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Para dar complete autenticidade ao titulo desta obra 
e conhecer nos seus detalhes a cozvnha ^ 4mn ^\ n ZlZ 
garam os sessenta e tantos anos que passamos ™ B ™f>™ 
Lis intimo convivio com nossos patriot* de Be^e,de ZaK- 
le on Damasco que vivem no Brasil e que guardam M term 
de seus antepassados orientate as tradigoes outturns e culi- 
"-nJse sabendo a qual das duos artes dedicam maw 
culto e carinno - con***** a cozmha snio-Ubanesa um 
lugar de destaque, sendo de honra, em todas « ™f» *™j 
Jeiras. Para Ir urn cunho de maior autenUctdade ds nossos 
formulas de cozinha drabe, fomos passardots meses noL^ 
banc e em Damasco, frequentando os melhores ^stmca 
mente orientals e as famUias mais tradicionuis do Libanoe 
da Siria, procurando em toda parte, nao somente recover 
fdrmulas e receitas genuinas, mas ver e provar os pratos mais 
afamados e suculentos. 

O livro que acorn oferecemos ao publico brasileiro & o 
resultado da nossa pesquisa e longa peregrinagao d terra de 
nossos Pais, como para Ihes pedvr o segredo de sua longa Ion- 
gevidade. . . 

Seguindo as nossas indicacoes & rtsca e com rigor, as 
donas de casa brasileiras poderao gozar da* delicias da mesa 
oriental e do aroma de seus quttutesou assados, sem deixa* 
rem vor um minuto sequer o amUente confortdvel de seu lar 
orastteiro. Pesos, medidas, quantidades, tudo e rigorosamente 
exato em nossas fdrmulas, assim como o mode de fazer md,i- 
cando passo a passo o modo de fazer e de bem fazer Queria- 
mos servir de guia mesmo para os mais inexpenentes. 
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O melhor modo de prestar nossa homenagem ao Libano 
e & Stria, era faser conUecer com exatiddo aos hospitaleiros 
brasileiros, toda a Arte Culindria desses paises, cujos filhos 
labutam lado a lado com as brasileiros, para a grandeza desta 
Pdtria que se Ihes tornou duplamente cara, 

O Autor 

Primeira edicao: Sao Paulo, margo de 1972 
Segunda edicao: Sao Paulo, mareo de 1984 
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IP — A mantelga 6 a gordura mais empregada na cozinha si- 
rio-libanesa, sob suas duas formas: a fresca e a derretida. Para derre- 
fe ter a mantelga deve-se aquece-la bem, em fogo forte, ate fumegar 
e espumar, rejeitando a espuma, salgando bem e guardando^ em va- 
silha de barro vidrado ou esmaltado. 

2.° — As especiarias empregadas pelos arabes nao sao t6das de 
uso no Br,asil. A mais comum delas e a pimenta-do-reinb. (tanto a 
preta como a branca). No Libano, misturam.se, para usar nos diver- 
sos condimentos, 20 g. de pimenta preta com 50 g. da branca acrescen- 
tando 20 g. de canela em p6. 

3° — A proporcao de sal no cozimento <§ diferente segundo se 
trate de legumes secos ou frescos. Para as secos e o arroz, ela 6 de 
3 por cento nao passando, para os frescos, de 1,75 por cento. 

40 _ a came mais empregada pelos arabes <§ a de carneiro. No 
Brasil, a de vaca e superior a de carneiro e e a mais empregada ao 
lado da de porco. 

5.0 _ no Oriente, tanto na Siria, como no Libano e no Iraque, 
servem-se de uma gordura ou "CALIE", para a fritura de toda qua- 
lidade de alimentos, ovos e xmaeletas. Antigamente, no Oriente, cada 
familia engordava um carneiro, que, na ocasflao de carnaval, era mor- 
to, para grande gaudio de todos, e dele se aproveitava tudto: cabega, 
perraas, figado e tripas, fazendo de todo o resto a reserva de gordura 
e de fritura para o restante do ano. Daremos aqui o modo de prepa- 
rar a "CALIE" ou "Kaurama". 

go como se fazer uma boa coalhada? Pode-se fazer coa- 

lhada a partir do leite natural on do leite em po. 
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Ao se tratar de leite em p6, pode'ce-se do seguinte modo: Re„ 
duzl-lo primeiro ao estado liquldo, e seguir depols o mesmo mitodo 
indicado para *> leite natural descrl'to em seguida. 

Para dissolver o leite em po, procede-se do seguinte modo: 1 
copo de leite em p6, 3 copos de agua moma, 3 copos de agua fervente, 
Diluir pouoo a pouco o p<5 na agua morna; despejar por cima a agua 
fervente; lancar o po todo numa vasilha apropriada, obtendo assim 
2 litres de leite comum. 

Para se preparar coalhada, pode-se recorrer a dbls rMtodos, 
segundo se tenha ou nao uma coalhada ja feita. 

No caso de ja se dispor de coalhada feita, rebira-se desta uma 
colher das de sopa bem cheia, ou RAUBI, para cada litro de leite que 
se quer coalhar, procedendo da maneira seguinte: Fervido o leite, 
deixar esfriar urn pouco. As nossas avos para se certificarem do grau 
de calo'r justo para dar uma boa coalhada, mergulhavam o dedo min- 
guinho no leite quente e contavam ate DEZ. Aguentando sem se 
queimar.o leite estava bom de calor para dar uma coalhada em 6 
horas. Felizmente, hoje, as donas de casa tern termometros mais 
aperfeisoados que o dedo minguinho. 

Tendo, pois, o leite uma temperatura de mals ou menos 80.° 
centigrados, diluir a colher de coalhada ou RAUBI em urn pouco de 
leite frioedeitar a mistura no leite que se quer coalhar; mexer bem 
durante ; alguns minutos e levar a .vasilha com a mistura para um 
lugar quentepcobrindo com pano um pouco grosso para apressar a *•.< 

fermentacao. Depois de 6 horas, a coalhada esta pronta para ser 
tomada ouiUSad* em outros prates, podendo entao ser guardada na 
geladeira. 

Para:»se;^Dbter o coalhd, ou RAUBI necessario para fazer a coa- ** 

lhada, deveTseproceder do modo seguinte: Toma.se uma xicara, das 
de cafe, de leite fervido emomo; toma-se uma bolinha de miolo de 
pao do tamanho de uma noz, que se deita dentro desse leite, deixan- 
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do-a aH ate se desfazer, levando para tanto 36 horns. Mex^se bem 
tudo ate ficar como creme. Leva=se o eoalho assim feito a geladetea 
onde se conservara por muito tempo. 

Para cada litro de leite a coalhar, retira-se uma colrmr das de 
gopa, que se diluira em seguida num pouco de leite antes de acrescen= 
taJa a todo o leite restante e mexendo bem durante alguns insta- 
tes, tapando a vasilha e deixando descansar. 

Outra receita para fazer coalhada: Cpmpra-s© numa f armada 
uma ampola de CAMBOACt ou outro preparado para a mesma fina- 
lidade; mistura,=se o fermento com o leite como foi indicado supra; 
cobrir a vasilha e esperar ate o dia seguinte. Em seguida, pode ser 
conservado em geladeira. 

7.0 _ como se obter uma coalhada dura ou "L&BANI". 

Para transformar o leite coalhado em coalhada dura, deve-se 
dispon de urn saco de pano, morim ou algodaozinho bem lavado; des- 
pejar nele o leite coalhado com seu soro; salgar com uma pitada de 
sal; mexer bem sacudindo o saco; amarrar a boca do saco e depen- 
dura-lo longe da pia de marmore, deixando o soro escorrer durante 
dez horas, ou menos ainda, segundo se queira obter Labanii muito 
duro ou mole. Ao Labani assim obtido, pode-se acrescentar a coa- 
lhada dos dias seguintes, devendo cada vez salga-la e sacudlr o saco 
para misturar a velha com a nova, operacao que se deve repetir cada 
vez que se acrescentar nova coalhada. O saco deve ser raspado por 
fora con; uma faca cada dois ou tres dias, e lavado por fora tambem. 

Nao se acrescentando nova coalhada a anterior durante alguns 
dias, torna-se a coalhada velha amarela e dura, devendo ser retirada 
do saco e usada para o consumo, na confecgao de' past6is, por exemplo. 
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Quantidades, pesos e medidas; 



Para maior exatidao e rigor nos pesos e medidas dos ingredien- | 

tes que entrain em nossas formulas, preferimos empregar os gramas, | 

sabendo que a tendencia geral e" recorrer ao emprego dos utensilios j 

caseiros, embora apresentem tamanho bastante variavel. 5 

Mas, como nao se trata de receitas medicas, mas sim de for- ^ 

mulas culinarias, em que as quantidades sao antes de tudo questao 
de gosto e suceptiveis de "mais ou menos", daremos em seguida a 
equi Valencia entre gramas, xicaras e oolheres. 

a) 1 litro ou 1000 gramas equivale mala ou menos a 4 oopos de 

agua ou 6 xicaras de cha; 

b) 1 copo de agua eomum equivale a 250 gramas; 

c) 1 xicara de cha eomum equivale a 150 gramas; 

d) 1 xicara de farinha equivale a 110/115 gramas; 

e) 1 xicara de acucar equivale a 120 gramas; 

f) 1 xicara de gordura equivale a 150/160 gramas; 

g) 1 colher das de siopa de agua equivale a 30 gramas; 

h) 1 collier das de sopa de manteiga equivale a 50 gramas; 
i » 1 colher de sopa de agucar equivale a 45 gramas; 
i) 1 colher das de sopa de farinha equivale a 40 gramas; J 

k) 1 eolher das de cha de sal equivale a 4 gramas; 
1) 1 colher das de cha de fermento equivale a 4 gramas*; 
m) 1 pitada de sal, ou a porgao que se apanha 00m dois de- 
dos equivale a 2 gammas. 

O ideal, entretanto, seria uso generanzado de balancas pe- 
quenas, e medidas gr,aduadas apropriadas para a cozinha. 
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CAPiTUL 



JMENTOS OE PASii 
(podendo ser utilizados oomo sao. ou servirem para a composigao de 
outros pratos variados, segundo o* ingredientes que se lhes acrescentar) 



1 -- SOFA HABIT 

Quantidade: 1 quilo de musculo de vaca (ou ponta de agulha, 
cochao duro, peito, etc.); 20 g. de sal socado com 2 denotes de alho; 
50 g. de cenouras, salsao, folhas de louro, alho porro; 2 litros e meio 
de agua: pedacos de osso com tutano. 

Mode de fazer: Limpar a came e os ossos em agua frla; colocar 
dentro de' uma panela ou caldeirao; salgar; juntar a agua e levar 
ao fogo forte. Tirar a espuma com uma espumadeira; lancar na pa- 
nela as cenouras, os cheiros, a salsao e as folhas de louro. Diminuir 
o fogo e deixar cozinhar durante duas horas a fogo lento.; Empregan- 
do panela de pressao, levara muito menos tempo para cozinhar. 

Acabando o coziimento, passar todo o conteudo da panela atra- 
ves de urn passador ou peneira fina. Em seguida, deve-se reduzir 
a quantidade do caldo a um litro de liquido, para melhor se conger- 
var. Sendo maior a quantidade obtida, levar de novo ao fogo ate 
a redugao desejada. Quando menor, acrescentar a quantidade de 
agua requerida e levar ao fogo novamente deixando evaporar um 
pouco. O caldo estara entao nas condigoes requeridas para ser em- 
pregado em qualquer sopa, podendo ser conservado em geladeira por 
alguns dias. 



2 — Seguncfa mon'eira d© feser o Caldo de^CaThe. 

Quantidade: As mesmas que no n.° 1. Acrescentar: cebola, 
algumas rodelas; dois tomates picados. 

Mod© de fazer: Refogar numa, panela a carne em azeite ou 
gordura com sal, rodelas de cebolas, tomates picados miudos; quan- 
do tudo estiver bem refogado, acrescentar os pedacinhos de alh'o por- 
ro, refogando-os tambem. Aj untax entao a agua indicada e deixar 
no fogo forte durante quinze minutes, passando para urn fogo mais 
brando, deixanao ferver ate cozimento total, levando assim uma ho- 
ra e tianto. Depois de coado, pode ser empregado em qualquer sopa 
ou ensopado. 



3 — = S@pa de galinha. Gomo limpdr' yrria gditihes, 

Quantidade: Duas galinhas pesando cada uma 1.500g. a 2.000g.; 
20 g. de sal; 50 g. de cenouras, aipo, alho porro, algumas folhas de 
louro; 8 litiros de agua. 

Mod© de laser: Como limpar uma galinha: 

1.° — Depenar a galinha depois de mata-la. 

2.o Mergulha-la na agua fervente para tirar-lhe as penas 

com mais facilidade. Tirar com uma faca as penugens; aproximar 
de um fogo brando a galinha para tirar as mais finas dastas. Em 
seguida, abrir a barriga para retirar as tripas. Guardar os miudos. 
Lavar a galinha com agua fria pori dentro e por fona. Partir a ga- 
linha em pedacos, cortandq pelas juntas. Por a cozinhar num cal- 
deirao com a quantidade de agua indicada e o sal. Deixar cozinhar 
sobre chama forte ate aparecer a gordura a superf icie, retirando-a 
com a espumadeira. Acrescentar entao cenouras, aipo, alho porro 
e louro. Diminuir o fogo deixando fetrver sobre fogo brando ate total 
cozimento da galinha, o que levara cerca de duas horias e meia. Quan- 
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do a galinha estiver pronta a pcnta de se deSfazer, retira-la do cal- 
deirao, separar os ossos da carne; passar esta pela maquina de moer 
came; refogar em seguida com manteiga Passar os legumes tam- 
bem por um passado* ou peneira fina. Medir a quantidade de caldo: 
deve apresentar o peso de 1.250 g. Se pesar mais, deve ser remetido 
ao logo e evaporado; pesando menos, acrescentar-lhe agua fervente, 
deixandio ferver ate obter a quantidade desejada. 

Observances; Para a.s pessoas que gostarem, pode-se bater duas 
ou mala gemas de ovos e ir derramando-as aos pingos dentro da sopa 
ainda a ferver, servindo bem quente, 



4 = Rteh@i© pare Segumis s mt%, rtehtades § eesldoi. 

Quantidade: 100 g. de arroz limpo e lavado; 300' g. de carne 
.meio gorda; 25 g. de sal; 2 g. de pimenta; 1 tomate cortado fino; 
meia cebola pieada i ino; 15 g. de agua. 

Modo de fazer: Cortar miudo a carne ou passa-la na maquina 
de moer; picar tomate e cebola; acrescenta-los ao arroz bem iimpo 
e lavado, assim comoo sal e a pimenta do reino. 

A quantidade indicada serve para rechear 10 abobrlnhas de ta~ 
manho regular, ou de berinjelas m6dias, ou folhas de um repolho 
regular, etc. 



5 — - Recheio re£©g®de p&m sves e l@gum@s. 

Quantidade: 150 g. de arroz limpo e lavado; 400 g. de carne 
meio gorda; 20 g. de sal; % g. de pimenta-do-reino; .1 tomate regu- 
lar; 1 cebola cortada miudo; pinhoezinhos, pistaches deseortigados 
a gosto. Pode-se substituir ambos por castanhas de caju torradas 
e cortadas miudo ou socadas 100 g de manteiga derretida, 
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Motto de fazes?: Deiaar o -arroz limpo e lavado num. litro de 
agua quente, rmrna vasilha separada, durante meia hora. Cortar em 
pedacinhos miudos a carne, ou passa-la ma maquina. Deseorticar 
pistaches e pinhoes. Derreter a manteiga numa panela, sobre fogo 
forte; refogar nela.cebola e tomates picados; deitar por cima pista- 
ches, pimentSes ou castanhas do Para ate alourarem na panela; tL. 
ra-los deixando nela a manteiga; por a carne na panela, deixando 
alguns minutos para alourar. A parte, misturar arroz, pimenta-do. 
-reino, lancando-os na panela, assim como os pinhoes, cebola e to- 
mate. Misturai devagar o todo, deixando sobre fogo forte, diminuin- 
do-se em seguida e deixando ate cozimento total. 

Servir-se desta mistura para rechear legumes comto folhas d© 
parreira, acelga, repolhos, couve ou batatas grandes, tomates, cou- 
ve=f lores, berinjelas, etc. Arrumar o que se acabou de rechear na 
panela, depois de guarnecer o fundo da mesma com talos, musculos 
de carne, pelancas, ou com o que se esvaziou das abobrinhas ou be- 
rinjelas, ou folhas de repolho ou de acelga; lancar o sal, alguns den- 
tes de alho, agua suficiente para cobrir todo o conteudo e mais dois 
dedos por cima; levar ao fogo forte, diminuindo em seguida depois 
da ebulicao e deixando f erver sobre fogo lento ate completo cozimento. 
Antes de servir quente, espremer urn pouco de limao, ou servir com 
coalhada ao lado. 



6 — Cerne pieedb simples. Cosiatsasit© (Al-Tcstbiko). 

Quantidade: 100 g. de arroz limpo e lavado; 300 g. de carne; 
sal; pimemta-do-reino, o suficiente para dar gosto; 50 g. de marga- 
rina. 

Mod© de fazer: O mesma que o anterior; partir a margarina 
em pedagos, deixjandb-tois esperramados na superf icie . da panela an- 
tes de levar ao fogo e cozinhar como na formula precedent©. 
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7 _ Almdndegaa d® earae pare fezer a S®pa "Ima". 

Mod© de faaer: Servir-se de came magra passada duas vezes 
na maquina. Condimentar com sal e pimenta do reino; salpicar com 
um'pouco de farinha de trigo; amassar bem; fazer, na palma da mao 
almondegas pequenas com a massa de came moida. Fritar ligeira- 
mente as almodegas em manteiga derretida em fogo brando. Ver 
n.° 14 o modo de fazer ia Sopa d© IMA. 

8 — Med© d@ preparer a coalhado na confec$oo d@ 

©litres pratos. 

Depots de coalhado, o leite nao pode permanecer alem de pou- 
cos dias na mesma vasilha; deve ser pois utilizado para o consumo 
ou entrar no prepare de outros pratos. Paw sex conservado por mais 
tempo, deve ser posto dentro de urn saco de pano (morim, algodao- 
zinho, etc.) em seguida deve ser salgado com 2 g. de sal comum e 
dependurado para deixar escorrer a agua ou o soro. Torna-se mais 
duro a medida que perde a sua agua: e esta a coalhada dura ou 
"LABANI". 

Para se servir desta coalhada concentrada para a confeccao de 
outros pratos, como o Kibe cozido, o "Chich-Barac" e outros, tira-se 
do saco a quantidade de coalhada necessaria, colocando^a numa pa- 
nela com agua, deixando ferver sobre fogo brando, mexendo sempre 
com uma colher. Acrescenfcar em seguida e sem parar de mexer urn 
pouco de amido, poMlho ou farinha dissolvida em urn pouco de agua 
fria, continuando o cozimento ate" a ebulicao. Acrescentar entao os 
elementos que se quer cozinhar com a coalhada, deixando-os ferver 
primeiro sobre fogo forte e depois medio, durante 10 ou 15 minutes. 
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CAP ITU. LO II 



9 — Sepa ds§ Festos — Cliaurabai" el. Eid. 



Quantidade: 1 galinha para rechear; 200 almondegas peque- 
nas, (ver n.° 7), 20 bol'innhas de Kibe f rites e aloiradas (vm Kibe 
n°'i86 - prepare); 1 xfcaia de arroz limpo e lavado; 10 g. die sal; 
1500 g. de agua, 25 g> de mantelga, salsinha picada, pimenta do reino, 
uma pitedlnha de carafe em po; nscheto de galinha indicado no n.° 5. 

Modo de fazer: Depois de limpar a galinha, abrir a barriga, 
rechear a eavidade abdominal, sem exagerar hem aperfcr; cobrir 
com a pele, costurar e colocar a galinha numa panels, Dfeltax por 
cima a agua e o sal, levando em seguida a chama forte. Tirar a es. 
puma e diminuir o fogo. Cozida a galinha, cozinha-se a parte o arroz 
com urn pouco de caldo. Retira-se a galinha e passage o caldo: em 
que fioi cozida atraves de urn pawadon por cima do arroz e deixa-se 
ferver. Acrescentar entao as bolinhas de Kibe e as almondegas re~ 
fogadas, sem a mantelga da fritura, fazendo isso meia hora antes 
de servir. Decorar o caldo com a salsa bem picada fino e a canela 
em po. Servir a galinha num prato a parte. 



10 — Sops d© Espinafre. 

Quantidade: 1500 g, de carne para sopa, com osso e tutano; 
150 g. de arroz limpo e lavado; 1 K. de espinafre lavado e cortado 
fino; 50 g. de manteiga ou margarina; 75 g. de cebola picada fino; 
30 g! de sal; 20 g. de alho socado; 2 macinhos de coentro verde corta- 
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dos e socados com o alho; 32 bolinhas de Kibe ou aimSMegas de 
came (n.° 7); 3 lltros de agua. 

Mod© de faze*: Picar a carne em pedals medios; quebrar os 
ossos- lava-los com agua fria; coloca-los com a carne dentro de uma 
panela, levando-os a* fogo com chama forte- Tirar a espuma na 
primeira ebulicao, abaixanido a chama e deixando ferver. Depois de 
cozidos, acreseentar o arroz; refogar a cebola na manteiga ate dou- 
rar; iajuntar © alho com o eoenta* na fritura durante 2 ou 3 minutos; 
langar o todo na sopa. 45 minutos antes-de servir, acrescentar as 
pelotas de Kibe ou as almondegas, assim como o espinafre. Ter o 
cuidado de tirar fora. os ossos antes de servir a sopa. 

Observaeao: Esta sopa pode ser feita sem pelotas de Kibe ou 
almondegas e somente com espinafre. 



1 1 =_ Sops d@ Carafe c@ni ©u s<sm Abobrinhei. 

Quantidade: 1 quilo de carne com osso e tutano; 25 g. de sal; 
125 ou 150 g. de arroz ou aletrla; 500 g. de abobrinhas cortadas em 
rodelas ou picadas miudo; 3 litros de agua. Limpar e cortar grosso 
a carne. Levar ao fogo forte com agua e o sal deixando ferver; tirar 
fora a espuma; em seguida por o arroz e as abobrinhas. Depois de 
tudo cozido, retirar os ossos e servir depois de salpicar a sopa com 
um pouco de pimenta e de canela em po. 

Em lugar de arroz, pode-se servir de aletria; deve-se cozinhar 
esta a parte e em agua pervente, deixar esfiriar e escorrer bem; em 
seguida langar no caldo meia hora antes de serVir, 



12 — Sops d@ Arr@s eu da Aletria.^ 

Quantidade: 1 quilo de carne de vaca com osso e tutano; 25 g. 
de sol; 150 g. die eenouira e alho ponro; 100 g. de arrog Himpo, lava-do 
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e eosido com agua a pa*te (ou 150 g? de atetria); 1 cebola aaada na 
grelha; 3 litres de agua. 

Modo de fazer: Limpar a carne e oS ossos; levar ao fogo forte 
at<§ ebulicao; tirar a espuma; acrescentar ao caldo cenouras, alho 
porro e cebola, deixando ferver ate a carnie estar bem cozida, levan- 
do para tarito cerea de 2 horas (levando muita menos tempo em 
panela de pressao). Passar o caldo atravSs de urn passador, regular 
a quantidade de caldo paJra 8 pessoas, como foi indicado. Levar o 
arroz cozido (ou aletria) para o passador, deixando escorrer. Levar 
novamente a sopa ao fogo brando antes de servir. 



13== Sepa d§ Gra@s d© M©§h. 

Quantidade: 300 g. de graos de Mech; 1250 g. de agua; 1' cebola 
grande picada fino; 100 g. de arroz limpo e lavado; 50 g. de azeite; 
3 g. de sal; 1 colher das de cha de caldo de limao, 

Modo de fazer: Por o arroz, limpo e lavado, de molhoi em agua 

quente meia hora antes de cozinhar. Lavar em agua fria os graos 

de Mech e leva-los em seguida numa panela ao fogo forte primeiro, 

abaixando-o depois de ferver. Antes de cozinhar completamente, 

Jaincar na panela urn pouco de agua fria para soltar a casca para 

assustar o Mech, como dizem A medida que os graos vao deixando 

a casca, vai-se retirando esta com a espumadeira. Pica-se a cebola 

em rodelas finas e refoga-se no azeite deixando alourar sobre fogo 

brando. Langa-se cebola refogada e urn pouco de 61eo de fritura no 

caldeirao do Mech. O arroz, posto de molho, deve ser acrescentado 

a mesma panela, uma vez passada a meia hora de permanencia na 

agua quente. Deixar ferver sobre fogo brando ate final cozimento. 

Retira-se do fogo, acrescenta-se o caldo de limao; serve-se frio no 

verao, quente no inverno. 



14 — Sopa de Ime. 

Quantidade: 1 quilo de came de vaca com osso e tutano; 125 g, 
de arroz limpo e lavado; 300 g. de carne moida e enrolada em boli- 
nhas ou almondegas (ver n.° 7); 3 litres de agua; salsinha picada; 
pimenba do retao. 

Modo de fazer: Limpar a came e cozinha-la; cozinhar o arroz 
a parte com um pouco de caldo. Passatf q oaldo atraves de passador. 
Aorescentar <o arroz. Meia hora antes de servir, levar a sopa ao fogo 
lento; deixar cair nela as almdndegas. No momenta de servir erif&i- 
tar a sopa com salsa, picada, e, coniforme o gosto, salpicar de canela 
em po. Servir quente. 



1 5 __ Sopa de Legumes pleedos. 

Quantidade: 1 quilo de came de vaca com osso; 1 quilo de 
cenouras, abobrinhas, alho porno, vagens, todos picados em ped&cos; 
25 g. de sal; cebola grossa; 2 cenouras e alguns alhos porros intetaos 
lancados no caldo depois de espumado; 3 litres de agua. 

Modo de iazer; CozinJiar a carne; aerescentar as cebolas re- 
fogadas ou greihadas, asslm como as cenouras e alho porro; cozinhar 
a parte os legumes picados, lavandoLos em seguida com agua fresca 
e deixando escorrer; coar o caldo atraves do passador; ajuntar os 
legumes cozados, dleixando ferver um pouco de tempo e servir em 
seguida. 



16 >©pe de LenfiiHas com Carne. 

| r*^ Quantidade: 1 quilo de carne com osso para sopa J 400 g. de 

'^ leaitilhas em graos limpas, lavadas e trituradas; 200 g. de pao tor- 

It rado e cortados em quadradinhos; 100 g. de arroz limpo, lavado e 

cozido a parte (ou 100 g. de aletria tambem cozida a parte) ; 3 litros 
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de agua; 100 g, de cebolas cortadas "ao comprido e m fatias; 75 g. de 
manteiga para refogar as cebolas. 

Modo de faaer: Oozinhar a came; fcirasr a espuma; wsrwwen- 
tar as lentilhas bem lavadas, deixanda-as sobre fogo lento ate final 
cozimento; passa4as pelo passadoa? ou penelra por cima do caldo; 
por de novo sobre fogo lento. Acresoentar arroz (ou a aletrla) co- 
zido a parte depois de frio; deixa-lo Server sobre fogo lento. O pate 
torrado e apresentado com a sopa, mas a parte. 

Observacao: Pode~se acrescentar a sopa, depois do cozimento 
das lentilhas* as cebolas bem refogadas, filtrando porem a manteiga 
em que foram refogadas. 



1 7 __ s@p @ &@ Lentilhas GQm Manteiga. 

Quamtidade: 100 g. de manteiga; 600 g. de lentilhas limpas e 
lavadas; 200 g. de cebolas cortadas em fatias compridas; 100 g. de 
alho porro; 20 g. de sal; 2 litems de agua. 

Modo de fa-zer: Deixar esquentar bem a manteiga e lancar 
nela cebola e alho porno e antes de aloawcarem uma cor escura, 
acrescentar-lhes m lientlilhas; por em seguida a agua e o sal; deixar 
sobre lume forte; abaixar o fogo depois de alguns instantes e deixar 
ate total cozimento. Podie-se moer ou nao as lentilhas antes de servir. 



\g = Sepa d<§ IrviShes mm Carrie. 

Quanitidade: 1 quilo de carne para sopa;; 500 g. de ervilhas 
medias e frescas (ou de lata); 25 g. de sal; 150! g. de pao de forma 
cortado em quadradinhos; 100 g. de arroz ou d'e ! aletria (pode dispen- 
sar) ; 3 litres de agua; 100 g. die cebolas cortadas em fatias compri- 
das; 75 g. de manteiga para refogar as cebolas. 

Modo de fazer: O mesmo que o n.° 16. 
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Qbservacao: Querendo aacrescentar ao caldo cebolas aloura- 
das depots de aferventar as ervilhas, nao esquecer de deixajr< escor- 
rer bem a manteiga da fritura em que as cebolas foram refogadas. 



19 __ Sopa de IrviShe com Manteiga. 

Quantidade e Modo de fazer: Os miesmos que no n.° 17. 

20 — Sopa de Betstinhai eem C0rne. 

Quantidade: 1 quilo de oarne com osso e tutawo; 1 quilo de 
batatinhas limpas, d'escascadas e cortadas era pedacos; 25 g. de sal; 
100 g. de cebolas, ou alho porra coritadas; 3 litres de agua; 75 g. de 
manteiga derretida. 

Modo de fazer: Aferventar bem a came; tirar a espuma.; 
alourar na manteiga cebolas e alhos porros; antes que alcancem o 
ponto de alouramento despejatn por cima deles as batatinhas corta- 
das; remexer tudo durante: 5 minutos sobre fogo brando; juntar tudo 
ao caldo; em seguida passar tudo pelo passador ou peneira fina; 
voltar a por sobre fogo brando; verificar e retificar a quantidade 
die caldo para 8 pessoas, como foi indicado.de dnicio. 

Observacao; Pode=se preparar esta sopa com manteiga como 
no n.° 18. 



21 -— Sopa de Vagens isecas. ou de Feijao. 

Quantidade: 1 quilo de oarne com osso; 500 g. de vagens secas 
(ou de feijao) devem. ser postos de molho de antemao em agua fres- 
co;; 3 Mtros de agua; 150 g de alho poKro; 100 gr. de manteiga derre- 
tida; sal; salsa; ; 1 f olha de louro; 1 d'ente de alho socado. 
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Modo de faaer- Cozinto as vagens ou o feijao durante meia 
hora, e, depois de bem escorrida a agua, retesca-los com agua frla 
e lanca-los no caldo de came; alourar m alhos porros com man- 
teiga; junta-los ao caldo. de carne depois de escorrida a manteiga; 
deixar ferver os feijoes sobre fogo brando late cozimento; passar pelo 
passador ou peneira por de novo sobre fogo brando ate a hora de 
servir. 



22 ■=■ Sep'a €@m Syc@ d@ Ltgymas. 

Quantidade: 1 quilo de carne de vaca com osso; 1 quilo e 220 g. 
de legumes sortidos (600 g; de batatinhas, 200 g. de cenounas, 100 g. 
de vagens rentes, 100 g. de abobrinhas, 100 g. de tomates maduros, 
50 g. de repolho; 50 g. de ®xroz; 25 g. de manteiga; 3 litres de agua. 

Modo de fazer: Alourar refogando o alhw porro na manteiga; 
acrescentar os legumes cortados; alourar o todo Refogando na mesma 
manteiga durante 10 minutes, sobre fogo medio; lancar tudo ma caldo 
preparado como no n° 1; acresoentair o arroz e deixar c'ozinhar bem; 
passar no passador; verificar a quantidade de sopa regulando-a, para 
8 pessoas conforme n° 1. 



23 — S@pe de C®n@«ra®« 

Qaamtidade: 1 quilo de came de vaca com osso; 1 quilo de 
cenouras cortadas em rodelas; 300 g. de batatinhas, lavadas, descas- 
cadas e cortadas em pedacos; 25 g de sal; 100 g. de manteiga; 3 litrtos 
de agua. 

Modo dc fazer: Cozinhar a came (n.° 1); acrescentar cenou- 
ras e batatinhas; depois de bem cozidos, passar no passador ou nao; 
servir quente. Para as proporcoes ver o n.° 1. 
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Quantidade: 1 quilo de carae de vaca com osso; 1 quilo de ce- 
bolas cortadas grossp; 100 g. de alho porro; 100 g. de farinha de tri- 
go; 100 g. de manteiga; 25 g. die sal; 3 litres de agua. 

Modo de fazer: Preparar o caldo como no n.° 1; .alourar alho 
porro e cebolas na manteiga, dieixando em seguida efccorrer a mantei- 
ga, e delxando um pouco dela no fundo da frigideira; acrescentar 
a farinha aos legumes; refogar tudo rsiq resto da manteiga durante 
5 minutes sobre fogo lento; lancar em seguida o todto no caldo de 
carne, podendo passar ou nao atiraves de passador antes de servir. 
Verificar as prroporcoes para 8 pessoas como no n.° 1. 



25 =- Sopa de Tomefgs. 

Quantidade: 1 quilo de carne de vaca com osso; 1 quilo de 
tomates maduros, limpos sem petes e sem sementes; 75 g. de arroz 
Mmpo e lavado; 150 g. die batatinhas; 25 g de sal; 2 litres de agua; 
pequena quantidade de pimenta doce. 

Modo de fazer; Cozinhar e espumar a carne. Lancair nela to- 
mates, arroz, pimentSes doces cortados batatinhas cortadas e sal. 
Cozinhar tudo sobre fogo forte primeiro e medio em seguida. Depois 
de cozimenite complete, passar ou nao pelo passador Recoimenda-se 
acrescentar ao caldo 100 g. de aletria, deixar cozinhar e servir quente. 



Quantidade: 1 quilo die carne de Vaca coin osso; 1 quilo de 
abobora madura descascada e cortada em pedacos; 100 g. de farinha 
de trigo; 50 g. de manteiga; 30 g. de sal; 3 litros die agua. 

Modo de fazer: Oozinhar a carne e espuma-la; ajuntar a abo- 
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bora cortada delxando fervor ate completo cozimenfto da oame; ^ 
reter a manteiga; acrescentar-lhe a farinha, reduzir o fogo alourar 
a farinha; diluir esta depot* de dourada acrescentando-lhe um pou- 
R o de caldo; lancar o todo em seguida na «pa. Be pa«x polo pas- 
sador, remoter o'caldO sobre fogo forte, e acrescentar alguns pedaooi 
de abobora ao servir. 

27 — Sepa de Trig©. 

Quntldade: 1 quilo de carne de vaca com osso; 300 g.de trigo 
deseascadb e gro^iramente moido ou triturado; 3 litros de agua; 20 
g. de sal. 

Modo de faser: Cozinhar a carne e espuma-la; jurltar o trigo 
ao caldo; deixar cozinhar durante 2 horas com a carne. Usando pa- 
- nela de pmtfo. levara 45 minutos mais au menos. Contain* o gos- 
to pade-se cozinhar com a carnle cebola picada e refogada com a 
manteiga, alguns tomates e salsinhas. Verificar as proposes e ser- 
vir quente. 

28 — Sepa de Aides©. 

Quantldade: 200 g. de arroz limpo e lavado; 50 g. de cebolas 
cortadas flno; 75 g. de manteiga; 250 g. de tomates cortados finos; 
20 g. de sal; 2 litros die agua; 20 g. de extrato de tomata; uma pita- 
da de pimenta do reino ou die canela em po. 

Modo de fazer: Refogar as cebolas na manteiga; acrescentar 
nela arroz, extrato de tomate* e agua; levar a cozinhar sobre fogo 
forte durante cerca de uma hora. No momento de servir, salpicar 
com um pouco de pimenta ou de canela em po. 
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CAPTTULO Mi 
ACIPfPIS, HOUS-B'OIUVRI. AL MUtCAiiALAT 

29 — Os Graos-de-bseo # §eu prepare. 

Quantidade: 500 g. de graos de bloo; 15 g. de bicarbonate ds 
s6dio; 1 litre le agua. 

Modo de fazer; Deixar os graos de blco de molho dead© a ves- 
pera dentro d? agua Ma, com a metade da quantidlaide de bicarbo- 
nato de s6dio indicada. No dia seguinte jogar fora a agua, substi- 
tuindo~a por outra e o restante do bicarbonate e, levando tudo com 
o® graos de foJco numa panela ao logo forte, deixar ferver ate levari- 
tar espuma. Tira-la; diminuir o fogo e deixair cozinnar durante cer- 
ca d!e uma hoxa. As cascas dos graos separam-se por si mesmas 
quando bem oozidas; retira-las entao com a espumadeira, deixando 
os graos para o uso que se pretend© fazer com eleS. 

Outro modo de tirar as cascas dos gram die bico: Podem se-r 
tiradas as cascas logo que se troca a primeira agua e antes de todo 
oozimento; por os graos dentro de urn gral e fazer uma ligeira pres- 
sao sobre os graos postos todos no gral »u dMdidos em porcoes. 

Outra maneira mais simples de tirar a casca: Deitar os ditos 
sobre a pedra de marmore da, pia e passar por cima deles o rolo de 
macarrao ou uma garrafa indo e vindo, sobre toda a superflcie; rem. 
Iher as cascas separando-as facilmente dos graos. , 
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30 — Coalmen!© dees Faves sesos. ■ " 

Qnantidade: 50 g. die favas secas; 1 litro de agua. 

Modo de fazer: Depots de limpar as favas secas, deixa-las de 
molho em agua simples durante a noite. Troca-la no dia seguinte; 
levar ao lume forte, verificando em seguida se a agua. cobre intei= 
ramente as favas. Acrescentar o sal e uma collier de azjeite. Tarn- 
par bem a panela, deixando oozinhar ate ebuligao; abaixar o fogo; 
delxar cozinhar durante 3 horas, Com panela de ppessao leva cerca 
de uma hora. 



31 =— Gra@=de-bie© com Tahine. 

Quan,tidade: 500 g. de grao die bico bem cozidois, (n.° 29); 300 
g. de 61eo de gergelim ou tahine; alho soqado com sal na proparcao 
die 5 g. dfe alho e 25 g. da sal; caldo die 3 limotes regulares dandio 50 
g. de sueo; 10 g. de agua; salsa picadinha flno para guarnecer. 

Modo de fazer: Moer muito bem os grafts de bico depots de 
eozldos, reduzmdo-os em pasta oremosa; acrescentar o alho soeadb; 
mexer bem; por outre lado, apurar o molho de tahine da seguinte 
manelra: Dei tar a oleo de gergelim numa vasilha pondo por cima 
dele o caldo de limao; ,bater os dois com uma colher de pau ate en- 
durecer, e formar uma massa grossa; deitar agua por cima e mexer 
ate tornar-se a massa brianca. Misturar com osi graos dei bico amas- 
sados, fazendo do con junto uma massa cremosa, crescentandb um 
pouco d'agua, caso se torne muito grossa. Derramar na superficie 
30 g. de azeite de oliva. Enfeitar com salsinha picada fino, alguns 
graos de roma acida se os tiver; guarnecer o prato com rodelas de 
nabo finamente cortadas e azeitonas, Mas o maior dos enfeites deste 
prato saoi os graos de bico deixados inteiros, oozidos e postos de lado 
para serem cclocados na meio do prato por cima da salsinha e do 
azeite. 
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I 32 — Berinjelcts ctisadas. - 

I Quantidade e Modo de faser; Escolher tterinjetas earnudas e 

I pr,etas. Podem ser aesadas aottre brasa ou sobre o gas oomum (que 

I nao d^isa cheiro ou no fcrno). Depols de assadas, levar debaixo da 

I torneim para tirar a casca queimada com o garfo, a faca ou a mao. 

i 

I Observa«a6: O modo de assar as berinjelas no gas comum e 

I muito simples; precedes como segue: Expo* diretamente a berin- 

I jela a chama durante 5 mtautos, deitando-a ao comprido sobre o 

I bieo de gas; virar a berinjela eobie o fedo oporto durante ofutros cdn- 

I eo minutos; em seguida, pegar a berinjelu pelo cabo e expo-la por 

t sua extremid,ade mais grossa a mesma chama durante alguns mlnu- 

I too mats, se o seu tamanho for grande. As menores levam menos 

I tempo para assar, Deixar esMar debaixo da tarnetea e ir tirando 

'& a casca queimada com a faca* ou a mao. 

I 33 — Berinjelas ©u Abebrmhai Mias tempiirades earn 

I . §ue© d© Rome. 

f 

! Quantidade: 1 quilo de berinjelas ou de abobrtohas; 300 g. de 

I az^ite; 20 g. de sal; alho socado (urn dente); 200 g. de suco de ro= 



1 ma acida. 

r 



Mod© de fazer: As berinjelas devem sex cortadas em f atlas 
campridas e finas; as abobrinhas, ao comtrario, em rodelas (redon- 
cUas) finas tambem, salpicar umas e outras com sal, deixando repOu- 
sar para o sal penetrar melhor; fritar em 61eo bem quente deixando 
escorrer bem o 61eo, depiois de retirar w fatias para urn prato Socar 
o alho com o sal e junta-lo ao suco de roma acida, despejando em 
segutda todo wndimento sobre as fatias fritas. Salpicar em segui- 
m com hortela pimenta em p6. Eitfeitar o prato com salsa e graos 
inteiros de roma acida. 

Observaea©: Est© prato pod© ser apresentado como aeepipe, 
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ou melhor ainda, para aeompanliar o Kibe, como esta indicado m-ais 
adiante. 

34 — = B@rinj@8@§ com Tehiii© @u molho de Gergelim. 

Quanti&ade: 1 quilo e 500 g. de beirinjelas carnudas e pretas; 
200 g. de tahine ou oleo de gergelim; suco de 3 limoes medios; 15 g. 
de sal; 5 g. de aUio; salsinha picada fine; rodelnhas de nabo ou de 
tomate para guarnecer. 

Modo de fazer: Assar as berinjelas na grelha, sobfle o gas ou 
no forno; limpa-las das ciascas queimadas e lava-las com agua 
desfazer as berinjelas com urn garfo reduzindo-as a mingau; acnes- 
centar o alho socado com o sal; bater vigorosamente; bater o oleo 
de gergelim com k> suco; de limao reduzindo-os ia creme; juata-los as 
bexinjelas, batendo vigorosamente o conjunto; por numa taravessa ou 
repartir em pratosi, guarneeendo com salsa, rodelas de nabo Ou de 
tomate. 



35 =_ Berinjelas esndimentsdai e@m 6S@@. 

Modo de fazer: Assar as berinjelas; corta-las, deitando~as 
em pedacos redondos colocamdo-as num prato; deiitar por cima delas 
oleo de salada e salpica-las com sal e urn pouco de caldo de limao, 
fou sem ele), 



36 — Berinjelas assadas femperados c®m Aseifre © Sue© 
de R©m© ©u Lima©. 

Iffiodo de fazer: Assar as berinjelas como no n.° 32 ; corta-lias 
num prato; rega-las com caldo de limao ou de roma acida; despejar 
por elma o azeite; salpiear com sal; enfeitar com algunsi graos de 
roma acida ou um pouco de urucum em p6. 
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37 — Berinjelas pastas em -maetrafa© com eoalhada. 
Quantidade: 1 quilo de berinjelas; 700 ga^. de leite coalhado e 
Mgeiramente enxuto de seu soro; 10 g. de alho **ado com 25 g. de 
sal; hortela seca em po. 

Modo de fazer: Assar e Umppff ,as toeriujelas como no n.° 32; 
acrescentar. em lugar do caldo de limao ou de roma o leite coalhado; 
misturar bem, salpicair, a superficie com a hortela em P.o. 

38 — Salad© de Berinjelas. 

Quanitidade: 1 quilo e 500 g. de berinjelas longas e pretes; 600 
g de tomates cortadas em rodelas; 150 g. de cebolas brancas, corta- 
das em riodelas finas; 10 g. de alho ftocado com 25 g. de «al; 250 g. 
de pao de forma torrado e cortacto em fatias; 200 g. de caldo de limao 
ou de roma acida; 200 g. de azeitie de oliva; alguns graos de roma 
acida ou urn pouco de urucum em po para enfeitar; hortela pimenta 
em p6 um pouco. 

Modo de fazer: Mergulhar na agua simples as berinjelas to- 
tah» com o seu talo ou pe; langar 10 g. de sal; levar a panela com 
m berinjelas ao logo forte; cteiasr ate eozimenfto; socar o alho no 
Umedecer o pao tornado com a agua de cozimento das berinjelas, 
resto do sal e junta-lo ao suco de limao. Aprontar cebolas e tomates. 
acrescentar por cima do pao as berinjelas oozidas, os tomates, as ce- 
bolas o caldo dte limao, a hortela pimenta e o aaeite; misturar bem 
tudo e despejar em travessa funda. Guarne^e-la com o restante das 
berinjelas cozidas, de um pouco de cebolas, tomates, graos de roma 
e hortela yerde e ftesca. 



39 _ Fatueh ©u Salada Aldea. 

Quantidade: 250 g. de pao torrado e cortado em fatias miudas; 
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alguns pepinos tenros e cqrtados em rodelas; algumas folhas de al- 
faoe picadas nao muito miudo; igual quantidade de tomate para 
salada; alho socado com sal; cebolas brancas cortadas miudinho; 
dirais colheres grandes de azeite; suco de 3 limoes medios; folhas de 
beldroega; hortela pimenta seca ou verde, a vonfcade, 

Moclo €le fazer: Oortar o pao torrado em 1 pedaeinhos e umede. 
c§-los com agua fria; cortar os legumes em pedagos e acrescenta-los 
misturando-os com os pedacos de pao; misturar o alho socado com 
sal ao; azeite e ao suco de limao, com a beldnoega ia hortela pimenta 
e junta-los aos pedacos de pao, misturando muito bem, despejando 
em seguida numa travessa funda. Enfeitar com salstnha, graos de 
roma acida e rodelinhas de cebolas. 



40 — Asparg@§ eozidos.. 

Rfodo de fazer: Separar ds aspai'gos em maclnhos miudos e 
amarra-los;; faze-los embranquecer com agua fervente e sal; dei- 
xar cozinhar; depois ds eozidos cortar fora as extremidades secas, 
e fazer com o restante uma salada- com azeite, vinagre e sal, 



41 __ Salada d@ Aspsrgei ¥erd@s. 

Quantidade: 1 quilo de' aspargos verdes; 7 g. de sal; 50 g. die 
caldo de limatoi; 30 g. die azeite; alho socado com sal, urn pouco para 
ser misturadb' com a salada. 

Modo de fazer: Procedier como no n,.° 40 e aerescentar os ingre- 
dientes indicados acima. 



42 — Salada espessa d© A§par§@s. 

Quantidade: 1500 g. de aspargos; 200 g. de pao comum, torrado 
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e cortado em pedacinhos; 150 g. cte aaeite; 15 g. de sal; 100 g. da ce- 
bolas cortadas fina; 5 g. de alho socado com sal; tomates em fatias., 

Modo de fazer: Umedecer os pedacinhos de pao com urn pouco 
do ealdo dos aspargos e proceder para o resto oomo no nP 40. 



41 = A Modre dess Seladas. Umm Al-Falafil. 

Quantidade: 500 g. de favas secas pO'Stas de moltoo e deixadas 
ate germinacao; 250 g. de grao de bico postos ja de molho de vespera; 
400 g. de cebolas cortadas miudinho; um macinhio de salsinha; 50 g. 
de alho; pimenta do retno preta e tarianca uma pitada; 1 pimentao 
vermelho bem pieante; 75 g. de farinha de trigo; oleo para fritura. 

Modo de fazer: Ora-tar fino os legumes. Tritura-los bem, mis- 
turando-os com o sal, a pimenta e a farinha, deixando-os descansar 
durante 2 horas. Mela hora antes de sesrvir separar em pequenias 
porcoes, achata-Ias e deita-las na frigideiria, com azeiite fervente. 
Depois de fritas, repa-rtir em pratos, enfeitando com salsinha. 

Observacao; Ao cortar os legumes cozidos, recolher a agua e 
o suco que sairem sob a pressao da faca, para sierem empregados 
ao amassar as porgoes antes de ir para a fritura. 



44 __ Kibe d@ -Batatinhas. Kibe Bi-Hili. Kibe False. 

Quantidade: 1 quilo de batatinhas; 300 g. de trigo tr'iturado 
ou borgol; 100 g. de farinha de trigo; 30 g. de sal; 3 g. de p'imenta 
do reino; 600 g. de aaeite para a fritura; 150 g. de cebolas; 4 maci- 
rihos de coentro verde. 

Modo de fazer: Oozinhar as batatinhas. com easca na agua. 
Depois de cozidas, tirar a casca amassar as batatas bem, formando 
uma massa compacts; amassar do mesrao modo as cebolas com o sal 
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e o coentro verdie e as especiarias; ajuntar o trigo triturado (ou bor- 
gol) depojs die pi ter ©sfregiado com as maos junto com ajs batatiixhas 
amassadas; em seguida, adresoentar a farinha de trigo; misturar 
toda a massa, fazlendo dela bolas ach&tadas que serao fritas em M- 
gideira com 61eo e fogo forte. 

Pode-ise' fazer esse Kibe falso, em lugar de bolas chatas, Kibe 
de bandeja ou die fomo, baistando para tarrto, untar a bandeja de 
manteiga, deitando a massa de Kibe no funido da mesma e esten. 
dendo-a por igual, guarneoendo-a de cebola e cprtando-a em Iozmi- 
gos, como o Kibe de came. 

Deve-se ter a preocupagao, ao fazer as bolinhas, de umedecer 
os dedo's e a palma das maos, evitando dqste modo de se tornarem 
pegajosas. 



4| — Tales de Acelga eosidos. 

Quantidade: 500 g. de talos de acelga cozida separados das 
folhas e cortadas em pedjascos; 3 g. de alho com 10 g. de pal. ABer- 
ventar os talos com o alho e o sal e o bicarbonate deixando Server 
sobre fogo forte (o talo cozido esmaga-se com facilid&de entre os 
dedois) . 



4g — Salads de Tolas de Acelga com caldo de Lima©. 

Quantidade: 500 g. de tatas de acelga cozidos (n.° 45); 40 g. de 
caldo de l'imao; 50 g. de azeite; 1 dente de alho socado com 15 g. 
de sal. 

Modo de fazer: Socar o alho com o sal; juntas? o caldo de limao 
e miisturar com o azeite e os talos de acelga; misturar bem e servir 
num prato enleitado com salsinhas etc. 



47 — Tales de Ae@lge eom-Tahihe. 

Quantidade: 500 g. de tales de acelga cozidos; 100 g. de tahine; 
5 g. de alho socado com 10 g. da sal; 50 g. de caldo de limao;; 25 g. 
de agua. 

Modo de fiuer: Oezinhar os tato de acelga; deixar escwrer a 
agua depofc da fervura; amassar os tales e ajuntar-lhes sal e alho 
socado; tater o tahine com o caldo de Mmao; em seguida depote de 
engrossar, diluir a massa com agua; ajunfer os tales e misturar bem; 
regar com azeite; enfeitar com sa^inha, urucum ou graofc de roma 
acida. Servlr frio. 



4g _ Teles d© Acelga eem Coalhada. 
.-. Quantidade: 500 g. de tales de acelga cozidos; 500 g. de coa- 

1 ~ lhada fresca; 10 g. de sal socado com 3 g. de, alho; hortela pimenta 

em p6. 

Modo de fazer: Socar o alho e o sal e misturar com a coalhada; 
pulverizar Com parte do p6 de hortela: acrescentar os talos de acelga 
cozidos; salpicar com o rtestante do po de hortela; regar com azeite. 



49 ._ Sefada da Ftptnes eem Ceelhada. 

Quantidade: 500 g. do' pepinos tenros e dtescascados; 500 g. de 
kite coalhado; 10 g. de sal socado com 1 dente de alho; hortela 
pimenta em po a vontade; 25 g. de azeite; algumas folhas de hortela 
pimenta. 

Modo de fazer: Socar o alho e sal; descascar os pepinos e cor- 
ta-los em rodelas. finas; salpica-los de sal; deixa-los repousar durante 
alguns minutes para melhor penetraqao do sal; acresoentar o alho 
socado, a coalhada; misturar bem; despejar numa saladeira; regar 
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com azeite'; saip'Icar com o po die hortela e enfeitar com ..as folhas 
frescas. 



50 — So fa da eomum, 

Quantidade: Diferentes legumes servem paira a confeccao da 
salada comum servida na mesa cotidiana; alface, tomate, pepino, 
beldroega, repolho, chuchu, vagens e mesmo folhas de beterraba, 
talcs de acelgiai, etc. 

Modo de fazer; O melhor modo de faaer a salada e preparar 
o molho para a mesma pelo mends uma hora antes de sua confeccao. 
Esse molho consiste nos segu'intes ingredientes : 2 colheres (das de 
sopa) de bom vinagre; 3 colheres de aadite; 1 colher (das de cha) 
de sal; uma pitada de pimenta do reino; lalgumas folhas de salsa 
picadinhas fino; meSa cebola cortada em rodelas finas; misturar 
tudo e d'eixar numa salaidelra. Os condimentos postos asslm de molho 
no azeite adquirem um gosto mais pronunciado. 

Os legumes, depois de lavados diversas vezes em agua fria, e 
com uma oolhier die vinagre na ultima, — precaucao essa- de mu:ta 
utilidade — sao cortados grosso modo, e prontos para serem acres-, 
centad'os ao molho ja preparado. Seguem diversas receitas mos- 
trando diversiais maneiras de asscciar os: legumes em salada. 



51 =- Salada popular. 

Quantidade: 500 g. de alface ou de pepino; 200 g. de tomates 
meio madult®; 30 g. die vinagre ou de oaldo de iimao; 20 g. die sal; 
5 g. de alho; 40 g. die azeite. 

Modo de fazer: Fazer 'o molho antecipadamente preparado 
nas proporcoes lindicada®. Ao se tratar de pepinos, e necesisario des- 
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casca-los quando nao forem muito tentts; corta-los em ■ rodelas e 
acrescentar ao molho. 

52 — Salada de Legumos e@sid@f. 

Quantidade: 400 g. de abobrlnhas desoascadas; 500 g. de be- 
terrabas cozidas; 400 g. de hatatinhas; 500 g. de couve fktf; 300 g. 
de vagens cortodas ao comprido, sem fio; 100 g. de azeite; 40 g. de 
sal; 100 g- de caldo: de limao ou de vinagre; 10 g. de alho socado; 
sialsinha picada fino; cebola cortada em rodelas. 

Modo de fazer: Descascar os legumes que se deve descascar; 
oozinhar seporadamente com agua cada especie; corta-las em peda- 
cos; coloca-las numa tttwsaa sem as misturar; despejar o molho ja 
preparado ccm os ingredient indicados; servir enfeitando com salsa. 

53 — SsSada de Salsinhas e@m Tshine. 

Quantidade: 100 g. de tahine ou oleo de gergelim; caldo de 3 
limoes medios; 10 g. de sal socado ciom urn dente de alho; 3 maeinhos 
de salslnha plcaflos ftn»; 20 g. de agua; algumas rodelinhas de cebola. 

Modo de iazsr: Socar o alho com o sal; ajuntar o tahine e o 
limao batidos junto e depois dUuidos com agua; tirar os cabo,s grosses 
da salsa; picar fino a salslnha e misturar com a conjunto, mexendo 
tudo muito bem. Pode enfeitar ease prato com ots cozida® cor- 
tados em quatro. 



Quantidade: 500 g. de borgol; 300 g. de cebolinhas verdes; 
200 g de azeite; 100 g. de caldo de limao; 25 g. de sal; uma pitada de 
pimerita do reino; 3 macinhos de salsinhas; urn pouco de hortela 
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pimenta verdle; 1 quilo de' tomatea maduros; folhas tenrasde parrel- 
ra on de alface. 

Modo de fmev, Lavar e delxar de molho o bargol fin a meia 
hora antes de prepairar o tabule. Cortar miudinhos cebola salsinha, 
hortela pimenta e : tomates; esfregar as cebolas brancas com sal e 
pimenta; misturar. tudo e regar com azeite e caldoi de limao; colocar 
num ou diversos pratos. Servir a parte as folhas de parreira ou de 
alface. 



55 — Sdada a Mod® de Damaseo. 

Quantidade: 200 g. && 61eo de gergelim;; 1 litm de leite coalha- 
do; 1 quilo de beterraba cozidla; sal; caldo die limao. 

| Modo de fazer: Misturattf e bater o oleo de gergelim com o 

caldia de limao acrescentar o Mte ooalhad'O; em se'guida, o sal; mis- 
turar com as beterrabas coziidas, descaseadas e cortadas em roldeI|ais; 
salpicar com salsinha picada miudinha e siervir frio. 



i 
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CAPfTUlO IV 

CONSIIIVAS 
Divers©! niodei d© praparar conserves 



KiL 



a® d© liquid© esm o vinagr© pars e§ C@n- 



$$ — Fropere a© 
serves. 

Quantidade: Para cada quilo de legumtes: 500 g. de vinaglre 
de boa qualidadie; 500 g. die agua fria filtrada; 60 g. de sal; 20 g. die 
aguardetite velha. 



m 






57 «_ Outre Formula, para a meima quantidad© d© le- 
gumes. 

Quantidade: Um litro de bom vlnagre; 60 g. de sal; 2Q> g. de 
aguardente ou de lalooiol sem cheliro a 96.°; alguns graos de pimentia 
do reino inteiros; um pedaco de beterraba crua, para dain cor. 



58= Conserve! de Naboi em Vinagr©. 

Quantidade: 1 quilo de nabos lavados e sem raizes (200 g. de 
beterraba) ; 500 g. de viniagre; 500 g. de agua; 60 g. de sal. 

Modo de fazer: Lavar bem os nabos, limpaJos das raizes e 
corta-los em cruz sem os d'esoascan; misturar o sal com a agua e o 
vinagre; colocar os nabos djemtro de uma viasilha apropriada de boca 

— 41 — 



larga; cobrir com a mistura de vinagre, sal e agua; tampar e usar 
depois de uma eemaaia, 



59 — Censerva dt Peplnoi. 

Quantidade: 1 quilo de pepinos tenros sem descasear; 500 g. 
de agua filtrada; 500 g. de vinagre; 60 g. de sal; me'ia duzia de graote 
inteiros de pimenta do reino; alguns dentes de alho; oregano (urn 
pouco) ; cebola picada. 

Modo de fazer: Llmpar bem os pepinos das penugehs esfre- 
gando-os com urn pan»; acondiciona-los dentro de uma saladeira 
pondo uma camada de pepinos e uma camada de sal alternadamen- 
te; delxar em contacto durante 12 haras; retirar em seguida os pe- 
pinos do sal, deixando escorrer bem o liquido; deita-los num vidro 
de boca larga; cobrir com o vinagre, juntando o alho em dente, pi- 
men ta em graos inteiros e a cebola picada. Enche-se o bocal com 
o vinagre, tapando-o em seguida. Depois de 5 dias estarao prontois 
para o uso. 



g0 —Outre modeHdadt d© preparer Conserve d<e Pe- 
pinos. 

Quantidade e Rfodo de fazer: 5 quilos de pepinos; 1 litre de 
vinagre, de preferencia briamco; salgar os pepinos, deixando-cs com ^ 

o sal durante 8 horas; ferver o vinagre numa panela de aluminlo, 
sendo melhor em terra-cota; retira-los do fogo depdis da ebulicao, 
deitando nele os pepinos salgados; cobrir a panela com papel, deixan- 
do-os assim no vinagre durante' 10 mlnutos; retirar depois cs pepi- 
nos, pondo-os num vidro de boca larga; deapejar per cima agua fer- 
vente ccm 10 g. de sal para ciaida litro de agua. 



61 = Conserve de PirnesifSis em Vinagr®, 

Quantldade: 1 quilo de pimentoes; 500 g. de agua; 500 g. ds 
vinagre: 60 g. de sal; urn p'imentao ardido; 20 g. die aguardente. 

Mod© de fazer: Lavar os pimentoes com agua frla; deixar ge- 
car; fazer neles uns furinhos finos e preparar como no n.° 53. 



62 = Conserve de Bsrinjelas em Vasegrg. 

Quantldade: 1 quilo' de berinjelas peque'nas e finas;~75 g. de 
alho socado; urn pimentao lardido; 10 gir. de sal; 500 g. de vinagre; 
§00 g. de agua fervente, e mais 1 pimentao ardido. 

Modo de fazer: Limpar bem as berinjelas; ferventa-las cerca 
de 20 minufcos em agua quente; retira-las da panela deix.ando escor- 
ner a agua; refresca-las com agua puitfa; abrir cada berinjela pelo 
meio e no sentidb longitudinal sem separar de todo; rechear a cavi- 
dade com o alho socado com sal e pimentao ardido; arrumar as 
berinjelas assim recheadlas urrta ao lado da outra num bocal aprb- 
priado; misturar o sal com a agua e o Vinagre e despejar tudio no 
bocal, cobrindo as berinjelas com mais dois dedos de liquido; juntar 
o pimentao ardido e oofarir a vasilha. 



©3 =— Conserve ds Serinjeies em Azmt@ eem Nes@§, 

Quantldade : 1 quilo de pequenas berinjelas como as die fim 
de safria; 500 g. de nozes socadas num pilao; 500 g, de azeite de took 
qualidade; 20 g. de sal; 1 pimentao. 

Modo de fazer: Aferventair as berinjelas na agua como no n.° 
62, preparando-as como esta indicado. Rechea-las com as nozes 
socadas num pilao, coloca-las num bocal apropriado, de louca, barro 
vidradO', etc.; cobri-las com azeite, colocando urn peso par cima das 
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berinjelas para secern coberfcas sempre pelo azdite; tampar o boeal 
podendo usaJag depols de uma semana. 

64 _ Conserve da Berinjelas e@m Reehtios d© Casta- 
nh@s d© Para, 

Qnantidade e Modo de fazer: As mesmas do n° 63, trooando 
as vases por castanhas do Para, dispensando o pimentao ardido, 
porem socando 20. g. de atao com 20 g. <« sal para o recheio. Usar 
depois de uma semana de conserva. Nozes comuns e castanhas do 
Para tern o mesmo sabor. 



65 _ Conserve de Repel H© ©u d© C@yv©=FIer em Vinafr©. 

Quantidade: 1500 g. de repoltio ou de couve ftor; 500 g. de vi= 
nagre; 500 g. de agua; 60 g. de sal; 1 pimentao ardido. 

Modo de fazer: Coztohar os rapolnos ou os couve flares na 
agua durante cerca de 15 minutos; retirar da agua, e deixar escorjrer 
bem; coiocar num bocal apropriado; acrescentar a agua cram o sal, 
vinagre e o pimentao ardido; tampar, podendo utilizar depois de 
alguns dias. 



66 _ Akub. Pafmif© em Vinagre, 

Quanitidade: 1 quilo de Akub que nafc* existe no Brasil e podte 
sea? muito bem substituidb por 1 quilo dfe palmito; 500 g de vtaagre 
branco; 500 g. de agua; 20 g. de sal 

Modo de fazer: Aferventar os palmitos durante qulnze minutos; 
retira-los dto togo deixando escarp** bem; juntar o sal a agua e o 
vinagre; despejar a mistura por cima dos pedacos de palmito arru- 
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mados num bocal de vidro, tampar e guardar, podendo-ae utffizar 
depois de alguns d'iaa. 

67 _ Conserve d@ Queijo Branco em Ague © Sal. 

Quantidade: 1 quilo de queijo branco ou ricota; 1 litre de agua 
flltrada; 20 g. de sal; alguns graos de sementes prefes chamadas 
Baraque. 

Mod© de fazer: Fervetn a agua com as sementes de Baraque e 
o. sal; ! retirar dk> fogo logo que ferver; deixar esMar. COxtar o! queijo 
ou a ricota em quadradinlios; aiffluma-los num pote de louea ou dp 
vidro; cobrir com a agua salgada fria; tampar, podendo guardar na 
geladeira ou fora dela, 

gg Conserve de Queijo Brenee ou Ricota em Azeite. 

Quantidade e Mcdo de fazer: Substitute a, agua e o sal por 
azeite e consesivar fora da geladeira. 

69 _ Conserve de Quiabos. 

Mod© de fazer; Cortar os oabos; limpa-los; arruma-los denteq 
de uma vasilha de vidro:; oobri-los com agua fervida, salgada e eo- 
i riada. 



Outre meneiro de conserve de Quiabos. 

Ver o n.° 71 para conhecer o grau de saturacao de sal netees- 
sario, mergulhar urn ovo fresco; deve sobrenadar. Se mergulhar, 
dieve-se aumentar a quantidade die sal. j 
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Quando a agua e despejada per cima dos legumes forma -se 
uma espuma; dieve-se esperar que desaparega primeiro para depois 
encher a v,aeilha ate a taor da. Tampar hermettcamente. 



Modo de fazer: Escolher vagens verdes terras e de igual ta- 
manho, tanto quanto posssivel. Coioca-las numa terrina de louga 
contendo agua fervent-e na proporgao de,4 g. de sal para cada litro 
de agua. Feirventar as vagens depois de limpas durante 5 at6 10 
minutes, segundo menor ou maior a quantidade empregada de va- 
gens; retira-l : as da agua quenfce; esiria-las com agua fria; retirar 
da agua, deixando escorrer; colocar os legumes em bociais de vidro. 
Afervental" agua filtrada adicionada d© 40 g. de sal comum por litro 
e despejar por cima das vagens ate encher a vasilia; tampar her- 
meticamente. Desejando conserva-las por mais tempo, deve-se por 
as vasilhas em banho maria e deixa-las cozinhar durante 45 minu'tos 
para cada litro de agua que esta dentro da vasUha. fechadlai. 



72 — ■ C@Ri@rva d© Eryilhei, 

Mesmo modo de fazer que o indicado no ru? 71. 



7S '— Conserve de M'eleo. 

Modo de fazer: Escolher os meloes que estejam de vez, como 
se diz, isto e, mads verdes que maduros; descasca-ltos e tirar ais pe- 
vides, assim como a parte amolecida do interior. Depois de cortar 
em pedacos de tamanho de um dedo, aferventar em agua ligeiramen- 
te salgada durante um minuto; por em vasilha de louca cont&ndo 
vinagre de preferencia branco, com alguns graos inteiros de pimenta 
do'reino e mais um on dois dente's de alho ou sem eles. Esperar dois 
dias para servip, 
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71— Conserve de Veggns Verdes. f; 




§PP£'' : 



74 „_ p@ro conservar as Fothas de Perreira. 

Escolher as folhas novae e tenras; dentro de um Vidro de boca 
larga arrumar uma camada de sal e uma camada de folhas, suces- 
sivamente, ate encher os dois tercos do vldro, ou mais, de conf ormida- 
de com a quantidade que se quer guardar. Colocar por cima das 
camadas um peso em vidiro grosso, ou de azulejo branco lavado; 
fazer uma salmoura de agua filtrada com sal e despejar, devagar 
e aos poueos, por cimia, das camadas ate coforlr bem as folhas e o peso 
que esta por cima. Tampar hermeticamente' o vidxo, conservando-se 
mais tempp as folhas, quanto maiis hermeticamente fechado o vidro. 
As folhas assim guaxdadais pnestam o mesmo servico que as novas, 
v. g. para confecgao de Charutos recheados de carne com arroz, na 
epoca em que estas ultimas escassieiam ou nao se acham. 



fpt 1 
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Sts&'3&ga5^ki&i&- e .:^ 



CAPfTULO V 
MA-SSAS: Ma"junat 
75 «— Massa eemym. 

Quantidade: 1 quilo de farinha de teigoj 500 ate 600 g. de agu'a; 
20 g. de sal; fermento ou lewdura, urn cubinho de 25 g.; 30 g.-de agua 
. para diluir o fermento. 

Modo de fazer: Fenejrar a farinha mm bandeja ou sobre a 
pedra de marmicre da pia; jimtar num monte; faaer uma cavidade 
no meio; despejar neb a agua, o sal e o fetmato dissolvido; misturar 
pouco a pouoo amassando com a mao ate formar uma massa homo- 
genea e de boa consistencia. Oobrir e deixar repousar aite fermen- 
tar o conjunto, levandto eerca de 2 horas. 



f$ _ Mess® par© Pasteis @u Sfifoa. 

Quantidade: 1 quilo dte farinha de trigo penetrada; 550 g. de 
agua; 15 g. de sal; 25 g. de levedura ou fennento. (Isso para fazer 
a massa). Quantidade para o recheto: 1 quilo de came moida duas 
vezes; 2 cebolas de tamanho regular picadajs fino; 2 tomates madu- 
ros picados fino; 25 g. de sal; pimenta do reinio, 2 ou 3 g.; pinhoes, 
a vontade; caldo de 1 limao; 50 g. de manteiga derretida. , 

Modo de fazer: Em primelro lugar fazer a massa, diluindo o 
fermento na agua com sal e acrescentando-o a farinha, f azendo 
corn© no n.° 75. Depdis de fermentada a massa, jumtar a manteiga 
e amassar bem, salpieando a massa com farinha para nao pegar nos 
dedos e no marmore; retirar da massa pequenas porcoes do tamanho 



S& 



de urn ovo, enrola-las na mao em fortma die botes primeiro, em se- 
guida achata-las com os dados" vimndo-as para darem" discos bem 
redcndos de 10 centimetros de diametro e espessura regular, com as 
beiradas mais grossas que o centre. 

Em seguida, coloca-se no centro do disco um& colher rasa do 
recheilo, que 6 feito da segu'inte maneira: Carne picada, sal, cebola, 
tomate picado, pimenta do reino; misturar tudo muito bem; tomam- 
-m porgoes desta massia. (uma colher rasa das de sopa) e colocam-se 
no centra, do disco ou pastel ou panqueoa; espalha-se esse, reeheio 
com os dedos ou com colher ate urn centimetre da beirada do disco, 
quando se quer pastels redondos. Querentdoi pastes em forma trian- 
gular ou FATAER, dobnai-se, para isso, a terca parte da be'irada ate 
o centra dobrando em seguida o outro tergo e por fim o tereeiro e 
ultimo, apertando ligeiramente as beiradas uma contra outra, para 
nao abrirem. Em seguida por cada pastel feito, ciu sfiha, nunna ban- 
dteja ou assadeira untada de manteiga, colocando-os um ao lado do 
outro sem se toiearem; asisar no foimo bem quente e retirar depots 
de 20 minutos. Servir quente com prato de coalhada ao lado. 



77 ___ Outre formub pera fe^er Sfiha, 

Quantidade e Modo de fazef : Empregar os mesmos ingredlentes 
que no n.° 76, acrescentando-lhes 3 colheres die Labane dura ou 
coalhada que passou pelo menos> duas horas num. saco de pano para 
escorrer a maior parte de sua agua ou soro. Depiois de misturar a 
coalhada dura com o resto do recheilo e condimentos, pode-se levar 
ao forno, os pasteis em assadeira ou aoano fazem geralmente, em 
tabuleiros; os pasteis sao pos-tos no chao ardienbe do forno um por 
um e de la retirados depois de minutos e entregues ao dono, pelo 
encarregado do forno. 

Isso se passa quando se trata de forno publico; mas fellizmente 
a maior parte das casas tern seu flotmo e fogao; o que torna mais 
f acil assar os pasteis no proprio forno da cassa, com ou sem bandeja. 
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78 — Modo d@ preperar Sfiiia e©m Tahine ou ©I©® d@ 

Quantidade e Mod© de fazier: Sao os mesmos que no n ° 76. 

O model de se preparar o Tahine ja foil indlcado no n.° 31; mas 
para, os pasteis sirios Km sflha, este molho dtewe ser memos diluido. 
para obte-lo mais grosso, procede-se do seguinte modo: 1 coiner 
das de sopa de oleta die gergelim; 1 colher das de sopa die caldo de 
ltonao; misturar ate obber' uma massa dura; ,d&luir com nma colher 
das de cha de agua; juntando o sale pimenta do reino; misturar 
com a carne picada a cebola e o tomate; repetir o recheio com uma 
colher para cada pastel e seguir as indicagoes anteriores. 



79 =, Paifeis fechadas @u Fataer. 

Quantidade e Modo de fazer: As 3 formulas que precedem 
servem tambem para as 3 formas de pasteis fechados ou Pataer, co- 
mo se vera, (VerFATAER). 



gO ■— Pestiis f rites. 

Quantidade: 750 g. de carne ciom gordura passada na maquima'; 
150 g. de cebojas flnamente picadas; 100 g. de manteiga derretida; 
massa sem fermtento, n.° 75. 

Modo de fazer: A massa pana pasteis sem fermento podte ser 
a do n.° 75. Querendo uma massa fina, procede-se com os segulnfces 
ineredientes: 1 quito de ; farinha de trig© peneirada; 300 g. de man- 
teiga fresca ou de banha; 550 g. de agua; 15 g. de sal., Misturar jai 
massa com a mantteiga e deixar desoansar durante 30 minutos. To- 
mar p; metade desta massa,; estende-la com o riofo sobre a pedra de 
marmore e achata-la ate uma espessura regular; cortar em rttdelas 
por meio de uma chicara de cha; por uma colher de recheio. de came 
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no centre de cadla. rodela; fechar estas em forma de meia lua, aper- 
tando as bordas 00m os dedos ou pinga; frttar em manteiga sobne 
fogo medio. 

81 — Posteis com Quel]©. Sambutic Bi Jibn. 

Qnantidade e Mod® de laser: Como no n.° 80; mas ae deve em- 
pregar em'lugar de came 1 quilo de quOdjo branco ao qual se deve 
acrescentar um pouoo de pimenta branca. Pode-se tambem juntar 
a0 queijo 4 ovos duios cortados em pedaflas com sal. Fan* o resto, 
seguir as mdicagoes do n.° 80. 



g2 — frAmm folhada eom Carne. Hiksk Bi Lsfom®. 

Quantidade: 1 quilo de massa folhad'a ja preparada (ver 
adiante o modo de faze-la); 700 g. de came moida na maquina sem 
gordura; 200 g. de manteiga dterretida; sal; salsinha; pinhao, etc. 

Modo de fazer: Fazer de antemao a massa folhada da seguinte 
maneira; 500 g. de farinha de trtgo peneirada; 2 gemos de ovos; sal, 
a gosto/meio copo de agua ou Mte, Mo no verao e quente no in- 
verno. Diluir a farinha, sem a manteiga ou banha, mexendo com 
uma coiner de pau. Quando a massa estiver bem homogenea e bem 
ligada, junta-la com as maos e cobrir com um panu molhado, dei- 
xando' repousar cerea de' meia hora. Durante esse- tempo, polvilhar 
a mesa de abrir massa com farinha de tolgo em toda a sua extensao; !jj 

passados os trinta minutes cite descanso d;a massa, leva-la a mesa e 
estende-la com o rolo de abrir massa ou com uma garrafa limpja, 
dando a massa mais comprimento do que largura, com a espessura 
de 1 eentimetro. Pesar 250 g. de manteiga; bate-la bem e reparti-la 
em 3 porcoes iguais. Tomando em seguida a primeira porcao, espa- 
lha-la com uma faca sobre toda a extensao da massa aberta, untan- 
dO toda a superficie por igual Esta massa assim untada de manteiga 
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deve «r dobrada em SporgSe. ou. camadas iguats, sobrepond^e 
uma a outra; para ^ toma^e primeiro uma das eMtade. da 
massa e dobrando* aobco o cento, coloca-se a extremidade oposta 
sobre a ultima. Beixar descangar um pouco de tempo, 

Fegando a segunda porcao da massa, ertender sobre ela a se- 
gunda porcato de manteiga, dobrar uma das extremidades sobre a 
outra e depois a outra e deixar descansar. Fazer a mesma coisa com 
a terceira porcao untando-a de manteiga e dobrando-a em 3 camadas. 

A massa esta pronta para ser usada no que for precise, pres- 
tando.se ela a diversos fins de pastelaria salgada, como pasteis, em. 
padas, empadoes, vol au vant ou m«o doces, como Knefe, e outas, 
bastando para o caso tempera-la com acucar. 

mm fazer com ela pasteis com rechelo de came, proceder co- 
mo segue- Tomar a quantidade sufieiente de learne moida duas ve- 
- zss na maquina, tempera-la com sal, pimenta, cebola corteda fina 
e repartir com uma colher sobre a maissa folhada cortada em n<te- 
las ou discos 'com uma xicara grande; fechar cada pastel em forma 
de meia lua ou .em forma de almofada quadrada, dobrando para o 
centro as quatro extremidades; ou em forma de charutos, enrolados 
sobre si mesmos; ciolocar os pasteis numa asaadeira untada de man- 
teiga; untar os pasteis com urn p'ouco desta e leva-los ao forno 
quente. 

Ao retirar 6X> tots®, 'delxar os pasteis num pirex cobrindo-os 
com pano grosso e deixando-oB por alguns minutes por clma do mes- 
op para amolecerem. Servir. com coalhada ou caldo de Bmao. 



83 — Massa folhoda — ©«t:ra formula. 

Quantidade: 1 quilo de farinha de trigo peneirada; 500 g. de 
manteiga fresca; 2 gemas de ovos; 10 g. de sal. 
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Modo de faaer: Peneira-se a fadnha dentro de •• uma bacia; 
jxinta-se num monte; formate ami buraco no meio onde se deitam 
as duas gemas de ovos; uma collier de manteiga indicada, (a man. 
teiga fresca) e a agua com sal; miexe-se o liquido com a mao, para 
se encorporar gradualmente com a farinha, e finalmente amassa-se 
bem. 

Esta massa para dar bom resultado, deve iir o forino com o 
reclieio logo depois die amaissada, nao devendo demorar-se mais de 
meia hora; sen&o, torna-se dura e nao cresce. 

Passada, pois; a mieia bora, estende-se a massa unta-se com 
manteiga toda a superficie; dobram-se em seguida as quata> pontas 
para o centra da masisa estendida; torna-se a passar o : tfolo para 
extender de novo, untando outfla vez a superficie com manMga; 
riepate-se esta operacao cinco a seis vezes 'ate ter-se empregado a 
manteiga restante. Deixar descansar mela hora e empregar no que 
se pretende f azer. 



34 ___ Mssia folhade: Outm formula per® m@ssa refi« 
nadissi 



Quantidade: 250 g. de farinha peneirada; 200 a 220 g. de man- 
teiga; cerea de 200 g. de agua firia; 8 g. de sal. 

Mod© de fazer: Peneirar a farinha numa bacia, ou sobre a 
marmore da pia; por no meio dela a agua e o sal; amalgamar com 
a ponta dos dedos sem malaxar a massa, de modo a nao dar nenhu- 
ma elasticidade A mi-stum deve ser feita com rap'idez e dar uma 
pasta ou massa que tenha o mesmo grau de consistencia que a 
manteiga que se vai empnegar, miante'iga que deve ser sempre mais 
firme. 

Esta primeira parte da massa folhada e chamada em francos 
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tie "detrempe", signifieand© ae&o de empapar, umedecer/ embeber, 
constituindo o agente ou fate principal de seu sucesso; deve-se pois, 
ter todo o cuidado de seguir a risca as dnstrugaes que damos. Assim, 
e de bom aviso nao despejar todo,s os duzentoB gramos de ag.ua de 
uma vez no comeco da operagao, por receiio de ficar a massa mole 
demais; e isto poirque todas as fadnhas nao tern a mesma faculdjade 
absarvente nao obstante possuirem elas "detrempe" identiciaa fi 
esta a; razao pela qual nao se pode, por antecipagao, dar o> peso exato 
da manteiga que deve ser empregada. Para conhecer a quantidade 
de manteiga a ser utittzada, deve-se, uma vez a "detrempe" acabada, 
pesa-la; a.: proporcao a empxegar de manteiga e igual a mietade do 
peaoi da "detrempe". Por exemplo: Para 450 g. de "detrempe", de- 
ve-se empregar 225 g. de manteiga. Operando como esta indicado, 
obtem-se massa folhada sempre igual. Pode-se tambem acreseentar 
a "detrempe" 50 g. de lievedura. 

Vamos mostrajr agora como se deve operar para misturar a 
manteiga e inaotfpora-la na massa: Deve-se em primeiro lugar dei- 
xar a •'detrempe" descansar sem coberta e ao fresco durante urn 
quarto de hora; em seguida, achatar entao com os punhos batendo 
e alargando para lhe dar certa extensao. No centro da massa es- 
tendida, colocawse a manteiga biem firme, mas nalo gelada; em se- 
guida, dobram-se os quatro cantos da massa por cima da manteiga, 
de modo a bem fecha-la dentro da massa. 

Com o rolo estende-se esta massa numa faixa longa e regular, 
que pbiuco a poueo vai-se affiando e aidelgagando ate que se comega 
a perceber a manteiga vendo-a por transparencia. Deve-se, pois, 
calcar muito de leve com o rolo e lancar o menos possivel de fari- 
nha, para nao destruir as proporgoes mencionadas. Quando a pasta 
se apresentar como uma longa tira bem direita dobra-se em tres 
dobras iguais uma das pontas sobre o centro, e a outra ponta por 
cima. Chama-se esta operagao "dormer un tour", isto e dar uma 
volta, dobrar, colocar as partes uma por cima da outra. 

Em seguida, toma-se a outra parte da massa, dando as extre- 
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midades desta o sentido contoario da primeira; teocaudo de polos,, 
sem vlrar de cima para baixo, e dando as ppntas sentido; cpnitrario. 
Recomeca-se entao a prooedler com esta tira como se procedeu com 
a primeira; alonga-la com o rolo> e depois dtobra-la em tres. £ a se, 
gunda volta, pois, que se da, mas em sentido contrarjilo a primielra. 

Deixando.se descansar a massa ao fresco durante uns vinte 
minutos antes de reOotmecar a Ihe dar mais duals voltas sempre no 
sentido contrario a precedent©. Depdis deixa-se ainda descamsar ao 
fresco vinte on triinta minuitos e depois vaTta-se- a Ihe dar mais duas 
outras dobras: ou "tours", que' sao as ultimas, completandto ; seis ao 
total, necessarios para se obter uma massa folhada perfeita, que se 
presta a uma infinidade de usos, como se aludiu. 



85 __ Pasteis e®m QudJ© — Rikak Bi Jibn. 

Quantidade: 1 quilo de massa folhada; 1 quilo de quel jo bran- 
co; 5 g. de pimenta bnanca. 

Mod© de fazer: Reduzir o queijo a massa por meio de raladOr 
ou de garfo; acrescentar a pimenta; repair tir em porcoes sotee as 
rodelas da massa folhada; dobrar estas em forma de meia lua, ou 
de forma de lalmofada, ou de charutos. Servir quente, logo ao sair 
do forno. 



86 — Pastiss f@Shad©s e®m Mi@S© ® Espin'afre. 

Quantida.de: 1 quilo de massa folhada; 1 quilo de esptaafre; 
800 g. de miolos; 250 g. de manteiga derretida quente; 100 g. de man- 
teiga fresca; 75 g. de fartoha de trigo; 20 g. de sal; 150 g. de queijo 
branco ralado; 150 g. de leite quente; 1 g. de noz moscada ralada; 3 
g. de pimenta branca; 1 g. de bicarbonato de sodio. 

Modo de fazer: Pazer embranquecer os espinafres pondo-os na 
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igna unite com bicarbonate; jogar fora a agua da twvnra; deter 
esMar os espinafres lavando com 6gua fria; depois de enxutos, 
cOrta-los flno. Esquentar a manteiga seresoentar e refogar a fart- 
aha sobre fogo lento durante 3 minutes; depois de refogada a fannha 
na manteiga, acreseentar o Itelte deixando ate ferver. Acreseentar 
entao os espinafres cortados e os rnlolos refcfcados num pouco de 
manteiga fresca, acrescentando em segu'ida molho, pimenta e eape- 
ciarias; repartir depois sobre as rodelas de massa folhada i& pronta. 

87 — Posteis d© Isplnafrs Axeit* — Fotaer Bi Sebe- 

Quantidade: 1 qnilo de farinha de trigo penteteda para pre- 
parar a massa; 75 g. de azeite; 30 g. de levedura; 15 g. de sal; 550 g. 
de agua,; 3 quilos de espinafres; 300 g. de cfcbolas cortadas mlUdO; 
pimenta; caldo de 3 limoes; 250 g. de azeite; ; pinhoes; graos de roma 
aoida; se tiver. 

Motto, de faser: Preparar a massa simples ootid, J& foi indicado 
_ Separatr as tales das folhas de espinafre; toa-las bem e corta-Jas 
fine; esfrega-la com a mao com sal e condimentos; eacorrer a agua; 
esfregar as cebolas com a sal e condimentos juntando-as ao espi- 
nafre, derramar sobre o eonjunto o caldio de limao e graos de' roma 
acida. Pegar a massa que ja deve estar deseansada e estende-la 
sobre a pedra de marmore m a mesa polvilhada de farinha, e com 
o rota, aplaina-la em camada fina. Por meio de urn copo on xicara 
grande de cha, ir cortando a massa em rodelas on pastels; por no 
oentro de cada, uma cote de recheio, fecbando-as em forma de 
meia lua e apertando-lhes as bordas. Oolocar estas meias luas em 
assadeira untada de azeite ou gordura; regar cada mna com urn 
pouco de azeite e leva-las ao forno quente. Servir ainda quentes 
com fatias de limao. 
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88 — Mace r re© simplei, 

Quantidade: 1 quilo de macarrao; 3 litros die agua f erven te; 
30 g. de sal. 

Modo de fazer: Delxar primeir'o ferver a agua com sal; liamear 
o macarrao na agua fervente defacando 15 ou 20 minutes; levar ao 
passador deixando escorrer a agua; refresca-lo com aguai fresca e 
faze? dele o uso que quiser. 



89 — Maeerra© r@f@gad© em Manteiga. 

Quantidade: 600 g. de macarrao fervido como no n.° 88; 150 
g. de manteiga; 15 g. de sal. 



eerra© Arabs 

Quantidade: 1 quilo de macarrao fervido como no n.° 88; 400 
g. de earn© moida; 200 g. die manteiiga; 150 g. de molho preparado 
como no n.° 89; 100 g. de cebolas cortadas fino; 20 g. de sal; 3 g. de 
pimenta; 200 g. de queijo parmezao. 

Modo de fazer: Aprontar a came e as cebolas refogando-as 
em manteiga, sal e pimen'ta durante 5 minutos solbre fogo medio; 
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Modo de fazer: Aquecer a man,tetga numa frigideira; acrescen- 
tar o macarrao fervid© como no n.° 88; servi-lo' com o seguinte mo- 
lho; 400 g. de tomates maduros; 50 g. de cebolas cortadas fino; 12 |-1 
g. de sal; 2 g. de alho bem socado; 3 g. de pimenta branea. ^ 

Modo de fazer: Esquentar bem a manteiga; refogar nela as | 

cebolas acrescentartido os tomates cortodos fino, o alho, o sal, deixar |K 

esse con junto sobre fogo lento durante 10 mtauteiS e servir num p 

prato a parte; ou tambem, colocar numa sopeira uma camadla de | 

macarrao e uma camada de molho sucessivamente, salpicando tudo | 

com queijo parmezao ralado. f; 







■ ^ 
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coloea-los dentro de uma panela; aerescentar o molho indicado e a 
agua. (Empregando extrato de tomate, nao se deve aerescentaa? agua) . 
W^.. Delxar ferver sotae fpgo medio durante cerca de uma hora; cotocar 
numa travessa o macarrao fervido; p6r por cimia dele a came, o 
molho de tomate e o queijo ralado; mexer devagarinho ate que os 
condlmentos penetrem bem. Servlr mais queijo ralado a parte. 



HI 
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91 = Mscarrae de F®rn@. 

Qwantidade: 600 g. de miaicairao de grossura media_ e fervidla 
como no n.° 88; 400 g. de came picada flno; 150 g. de cebolas picadlas 
fino; 150 g. de molho de tomate sem sal; 75 g. d'e rrnarnteiga dlerretida; 
250 g. de queijo ralado; 15 g. de sal; pimenta branca. (O molho de 
tomates podie ser substituido por 1500 g. de tomates maduros) . 



:^- ; K .. Modo de fazer: Aprontar a ciarne e as cebolas como indica o 

*■ !.- n.° 89; acjrescehtar o molho de tomates ou os tomialtes. Se empregar 

i# o miolho aerescentar 400 g. de agua; se os tomates nao aerescentar 

jfe* nada. Colocor tudo numa panela e levar sobre logo brando, deixando 

" f cozinhar. Colocar o macarraioi coizido numa panela com uima parte 

l|ftt de queijo ralado, o sal e a pimenta (1 g.) e uma parte do molho. 

Mi&tuffiar tudo bem. Aprontar uma assadeira de aluminao ou um 

recipiente de terra cota; colociar parte do macarrao e parte do molho 

|S§t e do queijo ralado 1 acrescentainldo. tambem o que restou do macarrao; 

| cobrir tudo com o iresto do molho. Salpicar de queijo ralado e levar 

1, ao fomo quente. 

» 92 — Mscarrfi® em formal. 

f~ Qaantidade; 500 g. de macarrao g-rosso e fervido; 700 g. de 

•<. i mlolos e miudos die frangos; 500i g. de toefinjelas fritas em manitleiga 

|. (podem ser dispensadas) ; 4 gemas de ovos; 500 g. de vinho branco; 

' | 150 g. de molho de tomate semi sal; 50 g. de farinha de trigo ; 5 g. de 

:1< j|i> pimenta branca e preta; uma pitada de noz moscada em pd; 300 g. 
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de queijo ralado; 400 g. de ealdb ou die agua termite; 75 g, tfe cebolas | 

picadas fino; 125 g. de manteiga derretlda. | 

Mofl© d© laser: Refogar as cebolas na manteiga derretida e, \ 

antes de alourarem de todo, acrescentar os miudos depois a farinha, .: 
em seguida o molho de tomate sem sal, o vinho, o sal e os condimen- 

tos. Deixar Server cerca die una bora. Refogar m bennjelas na ;, 

manteiga derretida, assim como os miolos oortados e fervidos com ; 
antecedencia, acrescentando-os ao conjunto. Depois, untar a forma 
ou o recipiente de barro esmaltadto, com manteiga e farinha de nosca; 

por no forno ate a farlinha alourar. Misturar depois o molho com o ^ 

queijo ralado, o macarrao, as gemas de ovos e a pimenta. Encher em ; 

seguida a forma ou a terrina esmalteida com uma parte do macarrao : 

g de uma porcao do reeheio, pondo-os em camadas sucessivas. Levar 4 

ao fomo quente, e deixar cerca de meia bora, servindo quente, » 

t 

93 — Macarrao com Legumes* f 

Quantidade: 1 quiilo de macarrao cozido; 1 quiloi de came; 125 | 
g. de manteiga derretida; 100 g. de cebolas pliiciadas fino; 300 g. de 

tomates; 100 g. de cenouras e de alho porro; 100> g. de salsa; 500 g. de § 

vinho branco; 20 g. de sal; 3 g. de pimenta branca; 50 g. de farinha | 

teiga. |; 

de trigo; 400 g. de agua {erven te ou de caldo quente; 100 g. die man | 

I 
Mod© de fazer : Cozinhar bem a calme com o sal; refogar de- | 

pois com manteiga ate ficar bem dourada; p6-la em seguida numa ,1 

panela. Na cacarola em que se refogou a carne, refogar as cebolas | 

e depoiis acrescentar os legumes Quando tudo adquirir uma cor bias- | 

tante dourada, ajuntatf a farinha, os tomates, a salsa, a agua e o | 

vinho. Langar todo o refogado na cacarola em que se de'ixou a carne, J 

ef ferver sobre fogo lento, durante 2 holras. Retirar entao a carne e | 

cbrtar em pedagos como para o assado; Colocar esses pedagos em | 

pratos separados. Preparar o macarrao como no n.° 89 misturando | 

com a manteiga, o queijo ralado. Servir a parte mais queijo ralado. | 
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CAPITULO VI 



94 „__ 0voi fritos com Manteigo dtrretid'a. 

Quaatidade: 8 mm (pajra 4 pessoas) ; 100 g. de manteiga der- 
retida; 6 g. de sal; 1 g. de pimienta dace. 

Modes de fazer: Esquentar bem a manteiga mum recipient de 
metal; quebrar um por urn e aum outro prato, oa ovos, para se asse- 
gurar'do bom estado de cada. urn defc, acrescentfiJfls a manteiga com 
fogo medio; salpica-k)(s com sal e demote Qom pimienta. Sewir quente. 



J 95 _ Ovof fritos e@m Manteiga Frtsea. 
» Quaatidade; 8 ovos (para 4 pessoas) ; 120 g. d© manteigiai fres- 

i|, ca; 5 g. de sal. 

i" Mofio de fazer: Esquenter a manteiga num. reeipfemte metalico 

§§ e sobre fogo medio; quebrar os ovos um por urn num prato separado, 
f: para se assegurair. do bom estado de cada wo; po-los na frigideira 
f ' com manteiga; salpica-los com sal. Pode-se levar o recipiente ao 
forno quente dedxa-lo alguais minutes e retira-lo antes que os ovos 
cnamusquem. Pode-se tambem rega-los com um pouco de manteiga 
antes de leva-los ao forno.. 



% »-. Ov@s fritos c@m Azeite, 

Quantidade: 8 ovos (parai 4 pessoas); 100 g. de azeite; 8 g. d© sal. 
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Modo de fazer: Aquecer o azeite sobre fogo medio e proceder 
como nas formulas anteriores. 



97 — ©vos fritos com Aseite e Suco d@ Roma. 

Quantidade: 8 ovos (para 4 pessoas) ; 100 1 g. de azqi'te; 8 g. dte 
sal; alhO', um pouco. 

Modo de fazer; Aquecer o azieite em,frigideira de foarro esmal- 
tado, em fogo lento; quebinar os ovos urn apos outro num prato se- 
parado. Misiturar o sal, o alho e o suco de noma e os juntar aos ovos. 
Salpicar o conjunto com hortela pimenta em po; fritar durante uns 
instantes na Mgidetra ©' servir quien'te. 



98 = - Ovos fritos com Aseita e Sumesgre. V 

'■fl 
Quantidade; 8 ovoB (par®, 4 pessoas) ; 75 g. de azeite; 75 g. de jg 

sumagre postos aoateciipadamente de molho em 75 g. de agua, quente; % ' 

8 g. de alho aocacfo com 6 g. de sal; 1 collier (das die cha) de fblhas |i 

secas de hortela pimenta. * 

$ 
Modo de fazer: O mesm0 que no n.° 97. 1] 

#1 
to 
'§■■ 

99 — Ovos fritos eom Tomafes. $a 

■ V, 

Quantidade: Oito ovosi (para 4 pessoas); 200 g. de came pi- |f j 

cada fina; 1 quilo de tomates miadiuros;; 25 g. die sal; 2 g. de pimenta I 

do reinio; 50 g. de manteiga derretida, (que se deve acresicientar a ||j 

carne ja refogad'a na manteiga); salsa para enfeitar o prato. fl] 

f ! 

Modo de fazer: Aquecer a manteiga, refogar a carne e deixar # ', 

de lado; tirar a pele dos tomates e cbrtar cada tomate em dois ; colo- | | 

car esses pedagos! sobre a came refogada e posta num recipiente me- | < 
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y talico. Colocar o recipiente sobre iogo medio e tampar. Urn quarto 
de hox*a antes die servir, ajuntar a carne os ovos e levar ao fomo, 
para que a superficie dos ovos fique dura. Sarvi-los no mesmo reci- 
piente, depois de os ter enfeitado com salsinha pieada. 



100 — Ovos com Salsichas; 

Quantidade: O'ito ovos (para 4 pessoas) ; 400 g. de salsichas; 
75 g. de manteiga derretida; 3 g. de sal 

Modo de fazer: Aquecer a manteiga; refogar as salsichas na 
manteiga. no mesmo recipiente em que se vai servi-las; acrescentar 
nele os ovos e o sal; regap os ovos com urn poucio de manteiga que 
serviu para os refogar. 



101 — Oves eom Figeido de @@Hnha. 

Quantidade: Oito ovds (para 4 pessoas); 200 g. de flgado de 
gallnha; 100 g. de manteiga derretida; 15 g. de sal; 3 g. de pimenta 
do seino. 

Modo de fazer: Aquecer a manteiga no mesmo recipiente em 
que vai ser apuesentada a mesa; fritar os figadtos; ajuntar os ovos 
e o sal; regar com a manteiga da firitura e apnesentair. 



102 — Ovos eom Fresunto. 

Quantidade: Oito ovos (para 4 pessoas); 200 g. de presunto; 
100 g. de manteiga; 4 g. dte sal; 1 g. de pimenta branca, 

Modo de fazer: Aquecer a manteiga no mesmo recipiente em 
que vai eer apcesentada; pdr nela os ovos, depois ia presunto, sal e 
pimenta. Levar ao forno; deixa-los durante alguns mJmutos, e servir. 
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Mod® de faaer: For os ams nia agua sobre fogo forte; dieixar 
eozinhar durante 8 ate 10 miautos, 



104 ■= ©v@s <qw@wfe§ k L@ €@spe« 

Modo de faxer: Colocacc os ovos num recipiente; despejar por 
cima agua fervente e esperar 2 minutos. 



1 05 =■ ©v©§ eem Y@iwot@§, 

Qnantidade: Oito ovos (para 4 pessoas) ; 50 g. de cetaolas cor- 
tadas fino; 100 g. de manteiga derretida; 1 g- de alho socado fino; 
1 qulilo de tomates sem pefe e picados; 25 g. de sal; 2 g. de pimenta 
do reino. 

Mod© de fuer: Aquecer a manteiga; refogar nela as cebolas, 
alho, acrescentanido os tomates; em seguida, salpiaair de sal e pimenta. 
Depois de cozidos os tomates, ajuntar os ovos; levar ao forno durante 
alguns instantes; apresentar depois de enfeite* com salsa picada. fino. 



106 — Ovos e®m €retne. | 

Quantidade: Oito ovos; 300 g. de creme; 10 g. de sal; 2 g. de J 

pimenta do retoo oiu melhor branca. | 

Modo de faser: Fsrveir o creme com o sal score fogo vivo ate j 

aparecimento da manteiga; aereacentar entao os ovos; levar ao for- j 

no, salpicar de sal e pimenta. j 



107 — - Ovos com Kauranra. 

Modo de fazer: Kaurama e a came de carneiro conservada em 
-ordura e preparada para toda espec* de ftttiffl. Aquecer ma ou 
dues colheradlas desta Kamama; P&r os ovos., salpicar urn pouoo de 
sal e pimento, e servlr. 

108 Qv©s e©m Abobrinhas. pu Berirajeles. 

Quantidade: Oito wos; 500 g. de abobrmha ou berinjelas cor- 
tadu em pedacos; 50 g. de cetoolas; 150 g. de .manteiga derretida; 5 
g. de alho piciado; sal e pimemta. 

Modo de fazer: Belogar cebotas e altaa na manteiga numa fri- 
gideira; acretseentar as abobrinhas ou as berinjelas, deiaando ate co= 
rimeotp; por em cima os ovos .corn a pimenta e o sal; levar ao fcmo; 
deixar cozinhar os ovos e servir em seguida. 

Ao piiato mencionado acima, pode-se acresoentar 200 g. de 
came cozida e picada flno, enfeitada som salsa. 

1 09 . Ovos com Vageras Verdes. 

Quantidade e Modo de fazer: As vagens -refogadas e cozidas 
com manteiga (Ver Vlagens Venfes com Manteiga n.° 208), acrescea- 
tar os ovos. 

HO Omefete com ovos a Modo Oriental. 

Quantidade: 10 ovos; 75 g. de oebolas picadas flno; salsa pica- 
da fino a vontade; 15 g. de sat; 2 g. de pimenta; 75 g. dfe manteiga 
derretida. 
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Mod© de fazer: Colocar as cebolas picadas fino numa vasllha 
funda; ; misturar com elas pimenta e sal; acrescentar os ovos e bater 
bam; por por cima a salsa pioadinha. Aqueder a manteiga numa fri. 
gideira; despejar nela a mistura de ovos batidos;, vlrar com um garfo 
ate adquklr uma boa cpnststencia; dobrar a omelete uma vez, fazen- 
do dela. um rolo. Pode-se salpicar de salsa e servtr. 



111-=— Omelete Oriental! e©m Tomates. 

Quantidade: 10 ojras; 600 g. die tomates; 50 g. de cebolas pica, 
das fino; 50 g. de alhq picado flino; 50 g. de manlteiga derretida (pa- 
ra os tomates) ; 75 g. die mantelga para fritar a omelete; 20 g. de sal; 
2 g. de pimenta. 

Mod© de fazer: Refogar na mantelga alho e cebolas e acreseen. 
tar em seguida os tomaites plicados; mexer durante 10 minutos sobre 
fogo medio. Quebrar os otos um por um; bate-los, fazendo uma ome- 
lete oriental (n.° 110) ! ; em seguida, reehea-la com os tomates refo- 
gados; enrola-la e apresentar. Apreeiause muito dispor molnp de to- 
mate a superficie do praito. 



112 — Omelete oriental com Miudos de Galinha. 

Quantidade: 10 ovos; 200 g. de miiidos de galinha; 50 g. de 
mantelga derretida; 20 g. die sal; 2 g. de pimenta; 75 g. de mantel- 
ga para fritar a omelete. 

Mod© de fazer: Fitttar c® miudosi na manteiga e depois reehear 
a omelete como no n.° 111. 



113 — Omelete oriental eem Funeho. 

Quantidade: 10 ovos; 75 g. de manteiga derretida.; 20 g. de fun- 
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cho verna em lugar de salsa; 50 g. -de cebolas brancas; 15 g, de sal; 
2 g. de pimenta do reino. 

Mod© de fasser; O mesma que o ind'ic,ado no nP 110. 

114 _ Omelets oriental com Queiie. 

Quantidade: 10 ovos; 200 g. de queijo ralado; 100 g. de telle; 
150 g. de manteiga; 25 g. de sal; 5 g. de mostardte. e piimenta. 

Hf Modo de fazer: Misturar sal, mostarda e pimenta com o quei- 

! I jo- em seguiida: separar as claras das gemas; por w gemas com o 

I t queijo e misturar bem; derate* a manteiga sobre fogo forte; acres, 

centar a ela a mistura dos ovos; bater bem o todb; levar ao too 
bem quente e deixar ate alourar a superfieie. Despejar numa vasi- 
lha apropilada, salpicando com queijo ralado e apresentar. 

p 1 1 5 __ ©melet© com Aspargos, ou eom ispinafr© ou eom 
Satatinha. 

Quantidade: 10 ovos; 250 g. de espinafre ou de aspargos ou 
de batatinha; 75 g. de manteiga derretida para frltar a omelete; 50 
g. de mantdga para refogar os legumes; 20 g. d* sal; 2 g. dte pimenta. 

Modo de fazer: Picar os legumes; refoga-los na manteiga; 
bater os ovos fazendo omelete oomo no n.° 110. Rechear a omeltete 
com os legumes ja refogados e temperados; fazer dela urn rolo e ser- 
vir. Pode-se tambem colocar os legumes por cima da omelete e servir. 

116 = ©yes I Moda Merrequina. 

Quantidade: Oito ovos; 8 cenouras;' 1 lata de ervilhas grandes; 
8 fatias de presunto; 175 g. de manteiga derretida; 8 g. de' sal; 2 g. 
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de pimenta do reino; 1 colher das de aha de acucar refinado; 100 
g. die azeite. 

Biodlo de fazer: Lavar, raspar, cozinhar as ciemouras; em. se- 
gulda, corta-las em rodelas; refoga-las na manteiga, salpicando-as 
com. um pouco de acucar, deiixando irepousar. Fritar de ieve as fa- 
tias de pxesunlio cozido; arrumar estas fatdas num. prato apropriado; 
eolocar sobre cada uma destas fatias uma colher de cenoura cozlda 
e uma outra de eirviltia; fritar os ovos no azeite e ir cclocando um 
ovo per cima das fatias de presunto com os legumes; salpicar o todo 
cioin sal e pimenta. Colocar as ©ryilhas restantes em redor dos ovos, 
e o restante das cenouras a volta do prato. 



117 = Ov©:S niexidbs coin Preiunt®. 

Quantidade: Oito ovos; 75 g. de manteiga; 250. g. de presunto 
cozido e coirtado em fatias; salslnha; sal 5 g.; pimtenta do reino 1 g. 

Modo de fazer: Bater bem as claras em neve; depoiis bater as 
gemas, misturar com elas o presunto picado fino assim comio a salsa 
e as claras. Aquecer a manteiga numa frigideira e logo que derreter 
despejar os ovos batidos; mexer die modo que o conjunto cozinhe poir 
igual. Servir quente. 



1 18 — Omelet© d@ Linguiea. 

Quautidade: 250 g. de linguica; 6 ovos; sal; pimenta do reino, 
um. poucio (porque geralmente a linguica e salgada *e apimentada) ; 
cheiro verde, a vontade 50 g. de manteiga ou de margarina ou mesmo 
de azeite. 

Modo de fazer: Aquecer a gordura, fritar a linguica desman- 
chada fora da tripa, escorrendo bem e deixando de ladia; bater as 
claras em. neve; juntar as gemas e bater mais um pouco; temperax 
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com sal, pimenta e chdro; despejar os ovos batidos na gordura aque- 
cida em que fioi frita a linguica; acresoentar a lingulisa; dobrar a 
omelete por cima da linguiga; deixar cozinihar de um lado e depois 
de outro, virar mais uma vez a omelete para ficar aloirada por igual; 
guarnecer com salsinha plcada e servir quente. 



119 = Omelet© a Frsnjli. 

Quantidade: Oito oviois; 2 macas; 6 collieres (das de sopa) de 
agucar; 2 colheres das de cafe de baunilha; 2 colheres idem "de ere- 
me de leite sem soro; 50 g. de manteiga on margarina; cremei Chan- 
tilly, a vontade. 

Modo de fazer: Descascar 1 as macas, parti-las e tirar as semen- 
tes; levar a cozlinhar num. pouco de agua; ajuntar o agucar; deixar 
"ferver ate desmancharem; depiois de esfriarem, ajuntar a baunilha 
e 1 coiner das de sopa del creme de leite gelado. Em seguida, bater 
em neve as claras; juntar as gemas e bater mais um pouco; esquen- 
tar a manteiga depois de foem quente despejar os ovos batidos; di- 
xar sobre fogo brando para ciozinhar bem r Quando perceber que a 
omelete esta quase pronta, despejar espalhandb o doee de' maca; 
feehar a omelete de um lado e de outro, deixando mais um pouco de 
tempo sobre fogo lento, aloirando por igual dos do ! is lados. Servir 
quente. 
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CAPfTULO VII 

PI IX IS 

120 — Coino sober quando © peixe es*6 fresee. 

Connece-se quando o peixe e .fresco pela clareza e o tirilhio da 
cornea de seus olhos; branquias rubras; ventre bem cilindrado; 
came consistente. Quando o pelxe apresentar os olhos embranqui- 
gadios, branquias acinzentadas, e sinal que flcou PASSADO, e deve 
ger rejeitado. 

121 — > Como limpar © p@ix@. 

A maior parte dos peixes tern escamas; deve-se, pois, com uma 
faca, escama-los a partir da cauda para a cabetja. Depois de esca- 
mado, deve-se destripa-lo dando-lhe urn oorte em todo o ooimprimen- 
to da barriga; tirar as tripas; lavar bem com agua Ma; salgar o pel- 
xe na proponjao de 25 g. de sal para cada quilo de peixe. Colocar em 
seguida o peixe limpo e salgado dentro de uma vasSIfoa que nao seja 
de cofore, ou de cobre estanhado dor pentro, completar entao o seu 
teaiipero, acrescentando os condimentos: Kmenta do reino, cheiro 
verde, rodelas de cebtolas, caldo de limao ou de laranja azeda e vi- 
na^re, com algumas folhas de mangerona ou alfavaca. 

122 — - Com© limpar Pelves, Sibes, efre. 



Para, limpar polvos,, sibas e outros peixes da mesma esp6cie, de- | 

ve-se ter o culdado de lhes tirar o saco de arela e da tinta preta que | 

tern e guardar a Wnta paria ser empregada em certos pratos. | 
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123 — Pera Camaroes, Logostas, €te s 

Ha urn prepare e urn temper© especial que sera tadicado mais 



abalxo. 
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Para os camaroes, depois de descascados (nem sempre devem 
se-lo), com a ponta da faea da-se urn pequeno golpe ao oomprido do 
camarao, no dorso e na parte inferior e, com urn panto, tiram-se as 
tripas e a areia que aointem. Lavado em seguida com agua: corrente, 
estara pronto para: ser utilizado de diversas maneiras. 



124 — Mslh® d@ Eseabeehe pars ptixe. 

Quantidade: 300 g. de azeite; 30 g. ou uma colher< das de sopa 
de extrato ou massa die tomaite; 30 g. de agua;i 3 cebolas cortadas em 
rodelas; 3 dentes de alho linteinos; 5 graos de pimenta do reino; 1 
pimentao sem as sementes; 2 folhas de louro; vinagre, o suficiente 
para cobrir o pa'ixe para sua conservagao. 

Modo de fasaer: For numa cacarola o azeite, a massa ou extrato 
de tomate diluido na agua, as rodelas de cebolaa, os dentes inteiros 
de alho, os graos de pimenta do reino, o pimentao e as folhas de' lou- 
ro; deixar ferver durante 10 m'iiiu!tos sofore fogo medio; tirar do fogo 
e deixar esfriar. Depois de frio acrescentar vinagre quanto baste pa- 
ra cobrir o peixe que se queira conservar. Para isso;, deve-se proceder 
do modo seguinte: -J 

Depois de frito e frio, o peixe e posto em camadas altemadas; 
uma de peixe outra de molhio' preparado como o exposta acima (n,° 
124). Por fim, deve-se reservar certa porcao desse molho para ser 
despejada por cima de tudo como cobertura. Mesmo f ora da geladeS- | 

ra, o peixe, potf esse processo, alem de adquirlr melhor sabor, eonser- 
va-se pelp menos por 3 dias. 
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1 25 — Melh® pmm peixe f rito. 

Qra antidade: 10. * de azeite; U ,. de -; "^^ 

* ioc «T,n*- l maco de salsinha picada; uns ramos 

bo la picada em xod*. *«. ^ , temuras corta „ 

de mangerona cortada Una, ww B- * fQlHn ^ dP , trteo 

das; azeitonas; caldo de Umao; um pouco de farmha de trigo. 

Mode de faser: Numa cacarola, deitam-se o azeite. os outre, 
tngredientes depois de lavados e cortados .""-"^^ 
fogo medio. Juntam-se-lhes, os camaroes e deixa-se refogar ^durante 

minute depois do que, iuntam-se-lhes as 3 ««™£T £ 
rodelas finas, o pimentao e algumas azeitonas. A esta — > _^ 
ta-se um copo de agua; deixa.se coainhar durante 20 ^™. » 
preme se o calda de meio Onto; engrossa-se com a fannha de trigo, 
Z1 o molho S 6bre o p*» coloeado numa travel apropnad - 

Le-se enfeitar o prato com ovo cozido e oortado em rodelas e sal- 

sinha picada. 

126 — Molho'eom Cogumeios para p@ix@. 

Quantidade: 100 g. de manteiga; 50 g. de farinha de trigo; 300 
g de vinho branco seeo; 250 g. de cogumelos frescos e cortados em 
pedacos; 100 g. de camaroes pequenos fritos; 100 g. de molho para 
temperar peixe. 

Mododefazer: P0r numa cacarola a manteiga. e, depois de 
derretida, a fannha de trigo, deixando aloirar; acrescentar tres oo- 
lixeres das de sopa do molho ooado que ficou na assadeira em que o 
pel* foi Wto; Juntar meio copo de vinho branco seeo, os cogumeios 
cortados em pedacinhos e alguns carnages miudos 3 a cozxdos de 
antemao. Servir quente sobre o peixe assado. 
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127 — Melh© franeis par© p©foc®, 

Quahtida.de: 60 g. de azei'te; 50 g. de cebolas cortadas fino; i 
pimenta ardida; urn pouco de oregano seco; urn pouco de noz mos- 
cada ralada; sal, o sufieiente; 1 xicara de leite; 1 coiner de maizena. 

Modo de fazer: Levar ao fogo uma cacarola com azeite, as ce- 
bolas picadas e os condimentos; refoga-se bem, acrescentar 1 1 ou! mais 
xicaras (das de cha) de leite; engrossar com maizena e servir. 



1 28 — MoSh© a meda ©©riuguesa ©u rusia. 

Quaatidade: 500 g. de bom vinagre; 8 pimentas verdes; 2 ce- 
nouras e 1 cebola cortadas em rodelas; 1 dente de alho; 3 graos de 
pimenta do reino. 

Modo de faster: Deitar numa panela o vinagre, alho, pimenta 
e o resto do® condimentos, assim como as oenouras e a cebola. Tam- 
par a panela e deixar ferver sobre fogb medio ate que o vinagre fique 
reduzido a metade; juntar entao umas 2 colheres do molho em que 
o peixe foi assado; deixar ferver alguns minutos; retirar do fogo; 
coar e deixar de lado. 

Colocar numa panela separada 100 g. de manteiga; quando 
bem quente, acrescentar uma colher cheia de farinha de trigo; me- 
xer bem e deixar ferver durante alguns minutos. Retirar do fogo. 
Depois de esf riar, juntar 6 gemas de ovos bem batidas; misturar. 

Em seguida e aos poucos, mistura-se esse ultimo caldo com o 
primeiro que se delxou de lado. A mistura dos dois caldos ajuntar-se 
e caldo de 2 limoes, sal, algumas alcaparras e alguns pedacos de 
pepinos em conserva. Em seguida, levar de novo ao fogo, deixando 
ferver durante' 2 minutes. Retirar do fogo e conservar quente. Na 
hora de servir, despejar na molheira e enfeitar com salsa, picadinha, 
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mangerieao era 
do o peixe. 



folha de horteli pimenta, pondo a mesa aeompanhatu 



-129 — Peixe 

Quantidade e Moda de faser: Para 1 quilo e 200 g. de peixe 
precise de 400 g. de azeite. Aquecer o azeite sobre fogo forte numa 
frigideira; colocar o peixe depois de te-lo passado pela farmha de 
trigo dos dote lados, para nao pegar no fundo da frigideira^ Vxra-lo 
uma so vez depote de frito de urn lado. Apresentar com hngto 
batatinhas, com pao torrado, com abobrinlxas _ou couve flor frita. x 
necessario oferecer com o peixe rodelas de limao. 

Observacao: Antes de fritar as abobrinhas 4 aconselhavel mer- 
gulha-las em ovos batidos e, em seguida, em f arinlxa de trigo e fti- 
ta-las depois no mesmo 61eo em que se f ritou o peixe, servmdo-os 
quente. 

\ 30 — Seysdii "Bruno". 

Quantidade; 250 g. de pd*»; 1 quilo de cebolas cortadas em 
rodelas; 200 g. de azeite; 600 g. de arroz; 1 ttteo e meio de agua far- 
vente; 25 g. de sal para o, arroz; 3 g. de commho. 

Mododefaser: Limpar e lavar oS peixes. Numa grande frigi- 
deira aquecer o azeite, por as cebolas pdcadas; deixar ate come 5 arem 
a aloirar sem queamar; mexe-las sem parar e despejar nelas a quan„ 
iMade de agua Sndicada, deixar ferver ate complete cozimento, 
passa Jas atraves de passador. 

Colocar esse pure de cebola assim obtido num recipiente de 
terra cote, acrescentando os peixes e o sal, deixando ferver tudo 
durante cerca de quarenta minutos. Retirar os peixes; por o arroz 
ja limpo e lavado; detoar ferver primeiro sobre fogo forte e em *>- 
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guida fogo brando, deixand© ficar b'em cozido. Servir a parte o arroz, 
e num outre prato, os peixes, num terceiro, o molho. Sirios e liba- 
neses preferem salpicar o arroz com cominho em po. 



1.31 — - S@yedSi bmma. 

Quantidade e Mo&o) de fazer: Os ingredientes sao os mesmos 
que no n.° 130. Para as cebolas, nao as deixar aloirar, lacrescentando 
nelas a agua antes de alolirarem. A agua fervente acrescentar 10 g. 
de cominho. 



132 -^ Hagu ©is en : s®p@d@ da p@ix@. 

Quantidade: 1 quiloi e me'io de peixes limpos e cortados em 
postas medias; 1 quilo de cebolas cortadas em rodelas; 35 g. de sal; | 

250 g. de oleo; 600 g. de agua fervente; 100 g. de caldo de llmao; 3 
g . de pimenta; 2 g. de acafrao (f acultativo) . 

Modo de faser: Lavar e salgar o peixe; lava-lo do sal e frita-lo; 
For o oleo da fritura na cagarola em que se' vai preparar o peixe; em 
segulida, refogar nesse mesmo oleo da fritura as cebolas deixando-as 
aloirar; acrescentar sal, (agafrao), e plimenta e por fim a agua; e 
depois o peixe e o caldo de limao. CozinhaJr tudo sobre fogo forte, 
diminuindo-se em seguida, levando acerca de uma hora para cozi- 
mento complete.' Tira-se o peixe para Ihe retirar os espinhos. Des- f 1 

pejar o ragu ou ensopado numa travessa funda, colocando :oi peixe 
por cima e servhxdo quente. 



133 — S@rrsak Tajers ©u peixe a© §mn& e 

Quantidade: 2 qu'ilos e meio de peix^e; 600 g. de oleo de ger- 
gelim; 300 g. de' cebola, co'rfcada em rodelas; 200 g. de azeite para fri- 
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tar as cebolas; 500' g. de caldo de laranja azeda ou de limao; 30 g. de 
sal; 500 g. de agua fria. 

Modo de fazer: Llmpar e salgar o peixe e deixar repousar; 
antes de fritar o pelixe tornar a lava-o para iratirar o sal; coloca-lo 
numa bandeja untada de azeite. Levar ao forno; refogar as cebolas 
com o que ficou do oleo da fritura, sem as deixar alcdrar. Misturar 
o oleo de gergelim com. o suco de limao e depois de duros, acrescen- 
tar-lhes agua para dilui-los e o sal: Tirar as cebolas do oleo em que 
foram refogadas, pondo-as com o peixe que, esta no forno, e depois, 
colocar por cima de tuda, despejar a mJistura do oleo de gergellim e 
de limao. Mexer continuadamente ate completo cozimento. Apre- 
sentar com esse arroz costumeiro ou conforme a receita seguinte. 



134 — • Arrez s §er spreseratsd® e®m p@ix@. 

Quantida.de: 225 g. de azeite; 650 g. de arroz; 500 g. de cebolas 
cortadas em rodelas e fritas, comegando a aloirar; 125 g. de pinhoes; 
25 g. de sal; 3 g. de acafrao; 50 g. de agua fervente. 

Modo de fazeur: Aqueeer o azeite numa frigideira; refogar 
prllmeliro os pinhoes e depois as cebolas. Colocar numa cacarola parte 
dos pinhoes e parte das cebolas; acrescentar o arroz, o sal e o agafrao; 
refogar tudo sobre fogo vivo; despejar por cima a agua quente; deixar 
f erver ate a agua diminuir um pouco. Diminuir entao o fogo e deixar 
no lume ate cozimento complete. Colocar numa vasilha aproprlada 
* guarnecer com asi cebolas e pinhoes reservados. 



135 _ F@i%e ""& I® B^esiSienne" (Hold Saint G@@rg€s). 

Quantidade: 2 quilos de peixe' (robalo ou garoupa) cortados 
em postas; 500 g. de camaroes de bom tamanho; 500 g. d© camaroes 
pequenos; 100 g. de azeite; 300 g. de tomates sem peles e sertij semen- 
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tes; salsa picadinha; 25 g. de sal; 100 g. de cebolas picadas; l lata -j 

de champignons (cogumelos) com sua agua; pimenta do reino, louro, 1. 

coentio, um pouco de cada; 150 g. de vinho barnco seco; 30 g. de Kat- Jj 

chup; 1 coiner das de sopa de farinha de trigo; 50 g.j de manteiga. $ 

Modio de fazer: Depois de cortados, preparam-se os peixes junto |l 

com os camaroes graudos, com sal, alho socado, pimenta, do reino, j 

Krnao e coentro; poem-se depois numa cagarola 10O g. de azeite; |? 

cortam-se os tomates depois de tiradas as peles e sementes, deitan- |j,j 

do-as no azeite assim como o louro e a salsinha picada. Em seguida, $, 

juntando os peixes, os camaroes e o molhO destes, deita-se por cima .f; 

meio copo de vinho braneo seco e leva-se as postas ao fogo para co- |j 

zinhar tendo o cuidado de nao as deixar se desmancharem. Pronto | 

o cozilmento, retiram-se essas postas para uma travessa; deixando -| 1 

porem o molho no fogo, acrescentando-se-lhe um pouco mais de azeite, j| 
a cebola picada, os champignons com a sua agua de lata, meio quilo 
de camaroes miudos e as 30 g. de Katchup, deixando Server 4 ou 5 
minutos. Dertam-se-lhes entao 30 g. de manteiga e 1 colher de farinha 
de trigo desmanchada em agua, deixando cozinhar em fogo brando. 

Por outro lado e a parte, preparam-se um creme, com 1 litro 
de leite, 3 colheres das de sopa de farinha de trigo; 1 colher (idem) 
de manteiga; 3 gemas de ovos; 3 colheres de queijo parmezao ralado 
e uma pitada de sal. Leva-se ao fogo brando e, quando pronto*, retirar 
e proceder do modo seguinte: 

Num pirex ou outro recipiente que possa ir ao fogo ou forno, 
deitar o creme, os peixes e os camaroes por camadas alternadas, uma 
de creme, outra de peixe em postas e de camaroes terminada a ope- 
racao com uma camada de creme. Pode-se entremear as camadas 
com pontas de aspargos. Salpica-se com queijo parmezao ralado, 
pondo bolmhas de manteiga por cima de tudo. 



1 36 «-— Kibe d@ peixe. 

Quantidade: 1 quilo de peixe de boa qualidade, sem espinhos; 
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500 g. de borgol ou trigo fino; 150 g. de cebolas (para o quiilo) ; 40 g. 
de sal; 3 g. de pimenta do reino; 3 macinhos de coentro; 30 g. de casca 
de laranja lavada (pode ser dispensada). 

Modo de fazer. Preparar o peixe e tirar os espinhos; passar a 
came na maquina; lavar o borgol meia hora antes e deiaa-lo de 
molho durante 30 minutos; no fim desse tempo, expreme-lo por 
porgoes com as maos e mistura-lo esfregando-o com o sal. Passar 
na. maquina as cebolas com o sal, a.pilmenta e as cascas de laranja. 
Misturar o peixe com os condimentos e voltar a passar tudo na ma- 
quina juntamente com o borgol. 

Antes de levar o Kibe ao forno e depois de fazer a massa, de- 
ve-se cortar meio quilo de cebolas em rodelas fin as, pondo 5 g. de 
sal; 1 g. de pimenta e misturar bem. For as cebolas numa bandeja 
com bastante azeite; deitar por cima uma camada de Kibe, cortar 
o Kibe em losango; levar ao forno quente, cobrindo a superficie da 
bandeja com azeite. 

Antes de estender esse Kibe na bandeja, deve apresentar a 
massa um aspecto homogeneo e mole, facil de estender. Apresentar 
com esse Kibe o ragu pu ensopado de peixe do n.° 132. 

Pode-se fazer dessa massa de Kibe de peixe bolinhas oeas, ou 
discos chatos, que se pode fritar em azeite, com a condicao de Mta_las 
cada uma sozinhas e por vez, conservando-as quentes ao servi-las. 

Observa§ao: Uma precaugao deve ser tomada ao se fazer esse 
Kibe: Ao passa-lo na maquina com o trigo, nao se deve demorar em 
leva-lo ao forno ou fazer logo as bolinhas f ritando-as o mais depressa 
possivel; a massa deteriorate facilmente. 



1 37 — Peixe com arr©£. 

Quantidade: 1 quilo e meio de peixe de boa qualidade; ; 1 quilo 
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de cebolas; 250 g. de azeite; 35 g. de sal; 3 g. de pimenta do reino; 
500 g. de arroz. 

Mode de faser: Limpar e salgar o peixe; cortar em pedacos 
ou pontes; refogar no azeite; aloirar no mesmo oleo as cebolas; del- 
ta-las em seguida numa cacarola, acrescentando-lhes sal, pimenta e 
100 g. de agua. Ajuntar entao o peixe, pondo m^is 200 g. de agua, 
deixando f erver ate o cozimento complete. Por cima de tudo, deitar 
o arroz deixado de molho de antemao, despejando por cima o restante 
de agua quente, sem mexer. Deixar sobre o fogo forte e depois medio. 
Se a agua se evaporar antes do coziimento, acrescentar agua quente 
em pequena quantidade. Depois de cozido, levar ao forn-o num reel- 
piente apropriado, com o peixe na tuperficie. Esse prato apreseataje 
acompanhado de salada a parte. , 

138 Sib® (Seiche) frit© com a propria tinta —- 1 Sabuj 



Quantidade: 1 quilo de siba; 150 g. de cebolas a alho porro | 

finamente cortados; 25 g. de sal; 2 g. de pimenta. | 

Modo de fazer: Ao limpar as sibas, guarda.se a tinta no seu 

proprio saco. Por os peixes numa frigideira e despejar por cima o | 

azeite, as cebolas, sal, pimenta e tampar. Pode-se entao frita-lcs j 

sobre 'fogo medio ou leva-los ao f orno virando-os cada 10 minutes, | 

Para cozimento complete', e preciso de 40 minutes. Depois, acrescen- | 

tar a tinta diluida com a agua necessaria para cobrir o conjunto, J 

deixando cozinhar prime'iro sobre fogo vivo, diminuindo-o depois e j 

deixando ate cozimento completo. Retira-se do fogo, ou do forno, j 

arrumam-se as sibas numa travessa, cobrindo com o molho e apre- | 

sentar frio. I 

t 

Ofeservaeao: Se o oleo ,aparecer com a tinta, too prova que o | 

molho esta otimo. I 
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139 — Peseada 

Quantidade: 1 quilo e 200 g. de pescada fresca; 250< g. de azeite 
ou gordura; suco de limao; pllmenta, sal; 200 g. de leite frio; 100 g. 
de farinha de trigo. 

Modo de fazer: Depois de limpar e escamar a pescada, corta-la 
em postas, deixando-as descansar no molho feito de caldo de limao, 
sal e pimenta do reino, durante me'ia hora. Antes de levar a frigi- 
deira, enxugar cada posta com urn pano; mergulha-las uma a uma 
no leite e logo em seguida na farinha de trigo e f ritando-a no azeite 
quente. Ao retirar da frigideira deixar escorrer bem e enxugar sotare 
papel ou pano o resto da gordura. Servir quente com rodelas de limao, 



140 «= Files de peseoda a Oriy. 



Quantidade: 1 quilo e 200 g. de pescadinhas; 250 g. de 61eo ou 
gordura. Molho feito com caldo de limao, sal eplimenta do reino; 
100 g. de farinha de rosea. 

Modo de fazer: Depois de limpar as pescadinhas, cortam-se-lhes 
as barbatanas, e, com uma faca bem afiada, tiram-se, rente a espi- 
nha, os dois files em todo o comprimento, tirando-lhes as espinhas 
que ficaram; aparam-se os lados; colocam-se os files num recipiente 
contendo o molho feito com caldo de limao, sal, pimenta do reino, 
salsa em rama, urn pouco de azeite e outro tanto de agua. Em segui- 
da, mergulhar os files nesse molho e deixa-los dentro durante pelo 
menos meia hora. Antes de langar na frigideira, enxugar bem num 
pano um por urn cada file; passa-los um por um tambem pela fari- 
nha de rosea e em seguida em ovos batldos e voltar a passar por fari- 
nha de rosea, e em seguida colocar na frigideira com o oleo aquecido. 
Tdrar quando ficarem meio dourados. Servir com um dos molhos in- 
dicados para pe4xe. 

— -6T-~ 



141 — Camaroes cozidos. 

Miodo de fazer: Limpar em agua corrente; leva-los a fervura 
numa panda com agua 1 e sal; escorrer a agua depois da fervura; del- 
tar agua fria por cima dos camaroes; retirar as cascas e as tripas, 
assim como as pernas, a cabeca e a cauda, de conformidade com a 
mane'ira de querer apresenta-los, encapados ou simples. 



142 — ComarSes folios com MoSh© de Mostar.de. 

Modo de fazer: Lavar um qullo de camaroes crus; por sal e 
pimenta; passar na farlnha; depolis, em ovos batidos, depois em farl-. 
nha de rosea ou pao torrado;; fritar em 61eo ou gordura quente. Ser- 
vir com molho de mostarda ou outro de seu gosto. 

A formula do molho de mostarda e a seguinte; 200 g. de crema 
fresco de leite; sal e pimenta, o suficiente; 2 colheres das de sobremesa 
de mostarda em p6; 20 g. de caldo de limao, Bater bem o conjunto 
ate o molho ficar bem homogeneo e espumoso. 



]43 — Camaroes empartados e encapados. 

Quantidade: 1 quilo de camaroes graudos; 150 g. de azeite; 100 
g. de leite fresco; 500 g. de pao de mesa; caldo de 2 limoes; sal, alho 
socado pimenta do reino em po; salsa em rama; 2 folhas de louro; 
2 ovos; farinha de rosea; cebola batida. 

Modo de fazer: Tomar urn quilo de camaroes graudos repartir 
em duas porcoes mais ou menos iguais, saparadas em miudos e grau- 
dos; limpar e descascar os grandes com cuidado, para nao partirem 
ou desmancharem, deixando-lhes cabecas e caudas. Para que os ca- 
maroes fiquem bem esticados, enfiar. em.cada camarao um palito ou 
dois pela cabega atravessando <o corpo. .... 



Limpar e descascar a outra porcao de camaroes menores, cor- 
tando-os em pedacos miudos; temperar esses com o caldo de limao, 
sal, pimenta e alho. Dentro de um reclpiente apropriado deitar as 
100 g. de le'ite fresco e um pao de mesa, sem a sua casca, deixando-o 
empapar-se de leite. Levari ao fogo o azeite numa panela, cebola ba- 
tidiinha, tomates partidos miudo; refoga-los com uma folha de louro, 
um ramo de salsa; acrescentar os camaroes partidos e tambem os 
inteiros, e um pouco de agua, deixando-os cozinhar. 

Depois de cozidos (reconhece»se que estao cozidos, quando se 
enf ia um garf o e ele entra sem res'istencia) retirar, com um garf o, 
os camaroes graudos e inteiros, colocando-os num prato; retiirar do 
fogo a panela; juntar os camaroes partidos e o pao embebido em 
leite; misturar muito bem depois de retirar o galho de salsa e a fottia 
de louro; quebrar 2 ovos e junta-los a massa; tornar a misturar tudo 
muito bem; levar ao fogo brando; mexer ate formar uma massa ho- 
mogfinea e consistent©. 

Retirar a panela do fogo; de'ixar arrefecer a massa; tomar um 
por um os camaroes e envolve-los com a massa, deixando f ora da 
massa as cabecas e as caudas; passar cada camarao asstim envolvido 
em farinha de rosea e depois em ovos batidos; levar para a frigidei- 
ra com 61eo ou gordura quente. Servi'r quente sobre fatias de pao 
sirio ou folhas de alf ace. 



144 _ Ce me roes reeheados. 

f- Quantidade e Modo de fazer: Lavar bem os camaroes e deixar 

II escorrer bem a agua; detta-los numa panela com agua quente' e sal; 
deixar ferver durante alguns minutos; retirar do fogo, pondo os ca, 
| maroes de lado e deixando a agua da fervUra para fazer o recheio. 

Descascar os camaroes graudos, tirando-lhes as tripas deixando cau- 
das e cabegas. Quanto aos camaroes pequenos, passa-los na maquina 
de moer came, para fazer deles uma massa que se poe na caearola, 



juntandc nela duas colheres de azeite, uma de manteiiga, cebola pi- 
cada, levando tudo ao fogo. Depois de ferver acrescentar uma xicara 
de le'ite; duas de farinha de trigo; 3 de farinha de rosea e a agua 
que serviu para o eozimento dos camaroes. Temperar com sal; mis- 
turar bem e deixar engrossar formando uma massa consistente. Re- 
tirar do fogo, deixando esMar; envolver com essa massa os camaroes 
um por um, passando-os em seguida em ovos batidos, depois em fa- 
rinha de rosea, deixando fora cauda e cabeea; fritar em oleo ou gor. 
dura quente. 



145 „_» Camaroes c@m Taresfur. 

Efodo de fazer: Cozinhar os camaroes inteiros depois de la^a- 
dos; deixar as cabecas e caudas; ttrar as tripas com um palito; colo- 
car num prato; fazer o Taratur ou molho de gergelim e caldo de li, 
mao, como sera indicado. 



145 „«_ Croquet©! d@ eof?iQr6e§. 

Quantidade e Mod© de faztsr; Toma-se um quilo de camaroes 
descascadosi e bem lavados; deixar cabecas e caudas. Depois de co- 
zidos com agua e sal, pica-los miudo na maquina de plicar carne. 
Por numa panela 2 colheres (das de sopa) de gordura; sal, alho, sal- 
sinha, tomates maduros, cebola picadinha, pedaco de louro, uma p'i- 
menta ardida, refogando tudo sobre fogo medio. Assim que a cebola 
aloirar, juntar os camaroes picados e um pouco da agua em que foram 
fervidos, ou agua simples e deixar refogar uns 10 minutos; engrossar 
com farinha de trigo, juntando-lhes azeitonas sem-caroco e cortadas 
finas e 1 ovo cozido e picado fino; misturar tudo ate formar uma mas- 
sa de consistencia regular; retirar a; cacarola do fogo; deitar-lhe 
dentro 3 ou 4 gemas de ovos; misturar bem; levar de novo ao fogo 
brando para cozinhar alguns instantes, tehdo o cu'idado de mexer 
sem parar para nao pegar no fundo; em seguida, retirar do fogo, des.- 
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pejando a massa numa travessa ate que esfrie. Depois de Ma, polvi- 
Ihar a mao com farinha; abrir urn pouco da massa na palma da mao; 
por urn pouco de recheio preparado de antemao; enrolar urtado a 
massa e dando-lhe a forma de croquete; e depois, passar em ovos ba- 
tidos e depois em farinha de rosea e finalmente em gordura quente. 



147 — 

Modo de fazer: Descascar e limpar os camaroes; deita-los a 
refogar numa cacarola com azeite e cebola batidinha, alho socado 
com sal, pimento do reino e tomates picados. Depois de bem refoga- 
dos, juntor urn pouco de agua e deixar cozinhar. Quando os camaroes 
estiverem bem cozidos, e o molho ma'ls ou menos seco, retirar a panela 
do fogo. Numa vasilha funda, batem-se separadamente as claras de 
3 ovos e depois as gemas; tempera-se com sal e cheiro verde picado; 
mistura.se urn pouco desses ovos batidos com os camaroes dentro 
de uma vasilha que possa levar ao forno, cobrindo-os com o restonte 
dos ovos batidos, deixando assar em fogo brando. 

Nao querendo levar ao forno, aqueca-se numa frigideira urn 
pouco de manteiga, de margarina ou de goruda, despejam-se por 
cima os ovos batidos, serVindo-se de urn garfo para virar os camaroes 
e os ovos de modo que esses ultimos flquem grudados nos camaroes 
tendo o cuidado de manter. o fogo brando para evitar que peguem no 
f undo ou que os ovos f iquem queimados. 



14g „_ Legosta com erro%. 

Quantidade: 150 g. de azeite e manteiga (75 g. de cada); 75 g. 
de cebolas picadas em rodelas; 100 g. de alho porro e cenouras; 500 
g de tomates; 100 g. de suco de tomates; 20 g. de sal; 3 g. de pimento; 
1 piimentao verde; 30 g. de farinha de trigo; 500 g. de vinho branco; 
l.litro e meio de agua fervente; 150 g. de conhaque; 100 g. de man- 
teiga; 600 g. de arroz; 1 quilo e meio de lagosta. 
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Modo de faser: Cortar as lagostas, coitocaJas hum "recipiente 
com 61eo e manteiga e leva-las ao fogo, deixanda ferver ate a evapo- 
rac&o da agua. Retlrar entao as lagostas; refogar no mesmo dleo da 
fritura das lagostas todos os legumes mencionados; acrescentar aos 
legumes as lagostas e o conhaque. Queimar esse ultimo misturando as 
lagostas; acrescentar a fariinha, os tomates, a salsa e os refogar. 

Depots acrescentar o Vinho e a agua e delxar ferver durante 20 
minutos. Retlrar as lagostas; tirar as cascas e' moer essas num 
pilao ate reduzL-las a po. Langar esse p6 no caldo e ddxar ferver. 
Passar esse caldo por duas vezes num passador e remete-lo ao fogo 
ate engrossar. Acrescentar em seguida a manteiga e depofs as lagos- 
tas, tendo o cuidado de nao delxar ferver a manteiga. Preparar se- 
paradamente arroz para lagostas e com manteiga. Apresentar as la- 
gostas e o molho de um lado, e o arroz a parte. 



149 _«. &gs fritat. 

Quantidade: 1500 g. de ras limpas; 300 g. de azeite; 112 g. de sal: 

Modo de fazer: Limpar as ras; saiga-las e langa-las na frlgi- 
deira com azeite quente; servi-las quente. 



1 §0 = ^@gy d@ ras ©u @ns©p@d@ d© rS;S. 

Quantidade: 1500 g. de 'ras; 1 qullo de cebolas picadas; 75 g. 
de pinhSes ligeiramente aloiradas no azeite; 2 g. de' pimenta branca; 
25 g. de sal; 100 g. de caldo de limao; 300 g. de agua fervente; 1 alho 
porro; algumas cenouras e folhas de louro; 150 g. de azeite 20 g. de 
farinha de trigo. 

Modo de fazer: Limpar, lavar e frltar as ras sobre fogo vivo; 
juntar sal, alho porro, cenouras e louro. Deixa sobre fogo durante 
10 minutos,; retirar a cacarola do fogo. Por o azeite, a pimenta e as 
cebolas sobre fogo medio; tampar a cagarola; mexer de tempo em 
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tempo ate as cebolas alolrarem;; p6r entao a farinha e mexer; acres- 
centar a agua e os pinhoes; tampar a cagarola deixar ferver 10 minu- 
tos antes de servir, colocar as ras e deixa-las ferver; acrescentar ao 
todo o caldo de limao. Servir com o arroz na manteiga do n.° 155. 



151 — Files de tartaruga. 

Modo de preparar: Pendurar a tartaruga pelas nadadeiras 
traseiras; puxar a cabega fora da carcaca e corta-la com uma faca 
afiada; deixar o bicho dependurado durante duas ou ma'is horas para 
sangrar de todo. Deitar a tartaruga de costas e de barriga para cCma; 
cortar as nadadeiras e, com uma setra, serrar a couraga abrindo a 
barriga em foma de cruz; retirar as tripas com cuidado para nao rom- 
pe-las; destacar com uma faca de lamina fina e bem afiada a coura- 
ca dos pontos em que esta ade'rente as costas. Etestacada a couraga, 
retalhar a tarturuga em quatro porgoes, aproveitando os melhores 
pedagos para fil<§s, e o restante da carne para faze'r ensopados e bo- 
linhas como se vera pelas receitas que daremos em seguida. 

Pe.ra os files, cortar a carne em files fiinos; passar por ovos bem 
batidos e fritar em manteiga, azeite ou gordura, Depo'is de fritar os 
files dos dois la-dos, arruma-los num prato fundo; preparar urn molho 
feito com o oleo que serviu para a frtitura, a qual se acrescenta urn 
pouco de agua, cebola cortada, tomates cortados em quatro, salsa pi- 
cada, sal; levar ao fogo e deixar cozinhar; despejar em seguida por 
cima do files. Pode-se tornar esse prato mais saboroso e mais delicado, 
derramando sobre os files e antes do molho urn calice de vinho branco. 



152 — Bdinhes de tartaruga. 

Mod© de fazer: CozJinhaf a carne de tartaruga que nao serviu 
para fites; pica-la em pedacinhos ou passa-la pela maquina de moer 
juntamente com urn paozinho umedecido com leite e depois espre- 
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mldo; juntar a massa 2 ou 3 ovos'duros e picados miudos, condimen- 
tando com salsinha pica-da, sal e cebola picadinha. Bater 3 ovos in- 
teiros e junta-los a massa; ralar um pouco de casca de limao e jun- 
ta-la tambem com um pouco de sal; em seguida fritar, as colheradas, 
em gordura quente. Arrumar as bolinhas numa travessa; enfeitar 
com salsa, folhas de agriao e rodelas de limao. 



153 — Melh© de faraHir para fade qualidade de pens©. 

Quantidade: 300 g. de p'inhSes; 10 g< de sal; 300 g. d© caldo de 
limao; 5 g. de alho; 75 g. de agua; 30 g. de pao de mesa molliado em 
agua, espremido e triturado com os pinhoes. 

Modo de fazer: Socar bem num pilao os pinhoes com o pao 
umedecido e espremido, alho e sal, diluindo em seguida com o caldo ! 

de limao misturado com a agua e servir. M 

■ . H 

Observa?ao: Como no Brasil os tais pinhoes sao caros, alem de 
rancosos, podem com vantagem ser trocados por castanhas de caju 
torrados que sao vendidos em latas fechadas ou mesmo avulsos. 
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CAPfTULO VIII 



ARROI 



T54 — Prepare d© ©rros. 



Quantidade: Para 1 000 g. de arroz: 140 g. de manteiga derre- 
tida, ou 120 g. de aze'ite ou 100 g. de gordura de porco; 850 a 900 g. 
de agua; 25 g. de sal. Nao se emprega ceWa com o arroz no Libano, 
ad contrario do que se pratica diariamente no Brasil, sendo a cebola 
braSileira menos forte e quase sem cheiro. 

A expressao arabe: "P6r cebola no arroz" para exprimir "jun- 
tar duas colsas incompativeis", delxa de ter significado aqui, tal 6 a 
suavidade e delicadeza da cebola brasileira. 

Modo de fazer: Ha dols metodos para cozinhar 6 arroz. O prl- 
meiro e geralmente seguido no Brasil e menos usado no Libano, e" o 
segulnte: P6r a gordura na panela e depols de aqueclda juntar ce- 
bola picadlnha, refoga-la e acrescentar o arroz limpo e lavado; me- 
xer bem durante alguns minutos at<§ absorver a gordura e em seguida 
despejar agua fervente at<§ cobrir o arroz de 2 dedos, mexer devagar, 
tampar a panela e deixar ferver at£ secar. 

O segundo mStodo usado no Libano da tambem bons resultados 
quanto a soltura do arroz. £ o seguinte: Limpar e lavar 3 ou 4 vezes 
o arroz, deita-lo numa vasilha, despejar agua fervente por c'ima e dei- 
xar perto do fogo durante 40 minutos. Aquecer a manteiga, ou gor- 
doura, refogar a cebola, e, passados os 40 minutos, despejar o arroz 
com a sua agua; mexer de leve, por o sal; tampar a panela e' deixar 
secar. O arroz estara cozido e soltinho. 
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155= Arrez com Marateiga, 

Quantidade: 1 000 g. de arroz limpo e lavado; 140 g. de man. '.-_ 

teiga, derretida; 875 g. de agua fervente; 25 g. de sal. ;« 



158 — Arr@z com Caldo de Carne. 

Quantidade: 1 000 g. de arroz; 120 g. de manteiga derretida; 
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Modo d© fazer: Ver no n.° 154 os dois modos de cozinhar o arroz. 
Tanto num como noutro modo de fazer, depois de p6r a agua no arroz, 
deixa-lo ferver primeiro sobre fogo forte' ate o arroz comecar a subir 
a superficie da agua, abaixar o fogo e deixar ate secar. Para con- 
servar a panela quente durante bastante tempo, basta envolve-la em 
folhas de jornal ou qualquer papel grosso. 

156 — Arroz eom Aletria, 

Quantidade: 700 g. de arroz; 300 g. de aletria; 140 g. de man- jji 

teiga, azelte ou gordura, nas mesmas proporc5es; 900 g. de agua fer- ^ 

vente; 25 g. de sal. A quantidade de aletrta pode variar a vontade. Jj| 

Modo de fazer: Limpar, lavar o arroz, de'ixando-o de molho du- 
rante 40 minutos. Aquecer a manteiga; refogar a aletria deixando 
aloirar de leve; acrescentar o arroz com a sua agua e proceder como 
no n.° 184. 



157 — A,rf©z earn A§af raa. 

Quantidade: 1 000 g. de arroz; 140 g. de manteiga derretida; U 

875 g. de agua fervente; 25 g. de sal; 2 g. de acafrao em po (pode ser 1 1 

substituido por 2 g. de urucum em po, para quern gostar) . 

Modo de fazer: Prepa'rar o arroz como no n.° 154. fi precise 
acrescentar o acafrao ou o urucum antes de despejar a agua fervente. 
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500 g, de musculo com osso; 1500 g. 'de caldo de carne; 35 g. fle sal. 

Mod© de faser: Cozinhar a carne com os ossos em agua e sal 
numa panela sobre fogo forte. Tirar a espuma e deixar ferver ate 
complete cozimento, Numa outra panela, aquecer a manteiga e refo- 
gar o arroz como no n. a 154. Mexe'r devagarinho e acrescentar a car- 
ne, o caldo e temperar com sal; deixar ferver sobre fogo brando ate 
cozimento complete. Envolver ,a panela em jomal dobrado para eon- 
servar o calor 1 ate a hora de servir. 

Observagaio: Pode-se servir esse prate com Chich Barak ou lei- 
te coalhado. Pode-se tambem refogar a carne em mantel ga derretida 
em lugar de faz§=la cozlda. 



159 __, Arroz eem Ovos e Pet-its-pess. 

Quantidade: 1 000 g. de arroz; 140 g. de manteiga; 875 g. die 
agua fervente; 25 g. de sal; 2 latas de petits p-oiri sem a agua; 6 ovos; 
cheiro verde; 150 g. de queijo pafmezao. 

Mod© de fazer: Preparar e cozinhar o arroz como no n.° 154; 
juntar as 2 latas de petits pois depbis de escorrer a agua. Faz'er a se- 
guinte' fritada acrescentando-a aos precedente; bater os 6 ovos, pri- 
me'iro as claras e em segu'ida as gemas; temperar com sal e cheiro 
verde; fritar numa frigideira com um pouco de gordura; revolver os 
ovos com um garfo quando a parte inferior da fritada ja estiver cozi- 
da, dando aos pedagos tamanho regular; mexer de modo que todos 
os pedagos fritem por igual; junta-los entao no arroz ja pronto, ser. 
vondo logo em seguida e polvilhando com queijo parmezao. 



160 — 

Quantidade: 24 almondegas (ver mais abaixo a formula) ; ar- 
roz cozido (154). 
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Depois de pronto o arroz e almdndegas, separadamente, arru- 
mar numa travessa apropriada uma camada de arrozj e uma outra de 
almfindegas, poMlhando cada camada com queijo parmezao ralado. 
Levar ao forno quente por alguns iriinutos, apenas para derreter o 
queijo. Servir bem quente. 

161 — Arms com Aletria e Csrn@. 

Quantidade: 1 200 g. de carne de musculo com osso; 500 g. de 
arroz; 800 g. de cebolas miudas; 250 g. de aletria; 40 g. de sal; 2 g. 
pimenta; 200 g. de manteiga derretida; 700 g. de.agua fervente. 0&- 
serva§ao: Arroz e aletria podem ser aumentados ou diminuidos a 
vontade. 

Modo de fazer: Cortar a carne em pedacos mSdios. Esquentar 
bem a manteiga refogar nela a carne e os ossos ate aloirarem bem: 
retira-los e despeja-los numa outra panela. Na mesma panela em 
que se refogou a carne refogar no resto da gordura as cebolas. A 
carne acrescentar sal e agua. Tlrar uma parte da manteiga derretida 
para acrescenta-la a agua coin a carne, deixando ferver cerca de 
uma hora sobre fogo m6dio, juntando depois as cebolas fritas, dei- 
xando ferver. Refogar a aletria no restante da manteiga; juntar a 
aletria a carne depois de' desossar. Retiirar uma grande parte da carne 
e das cebolas, pondo-as numa outra vasllha, deixando perto do fogo. 
Ao que restou na panela da carne e cebolas juntar o arroz cozido ou 
posto de molho, deixando cozinhar sobre fogo medio ate complete 
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Mod© de faser: Como preparar as almondegas. Depois de limpar | 

a carne e tirar-lhe o excesso de gordura e pelanca, passa-la na ma- | 

quina; juntar para cada 1000 g.'de carne 4 ovos; 2 cebolas batidinhas; € 

sal; salsa picadinha; alho socado; 3 g. de pimenta do reino e 30 g. de | 

farinha de trigo. Depois de amassar bem, fazer com as maos umas | 

bolinhas do tamanho de uma noz, passando cada uma delas em f ari. 
nha; fritar em gordura bem quente* at<§ ficarem douradas; retirar pa- 
ra uma penelra. 
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coziiriento. Servir numa travessa guarnecida com a carne e as cebo- 
las retiradas e postas a parte. Aconselha.se servir coalhada fresca 
para acompanhar este pratOo 



162 — Atros Bi-DIFira©. 

QuantMade: X 200 g. de carne de musculo com osso; 1 000 g. de 
cebolas miudas; 600 g. de arroz (n.° 154) ; 2 g. de pimenta do reino 
com canela em po; 200 g. de grao de b'ico postos ja de molho e entu- 
mecidos; 220 g. de manteiga derretida; 45 g. de sal; 1 500 g. de agua; 
um pouco de cominho em po. 

Modo d« fazer: Preparar tudo de conformidade com o n.° 154. 
Deve-se porem refogar os graos de bico depois das cebolas e'acrescehl.' 
ta-los ao conjunto com a manteiga cu fritura; nao esquecer a plimeru 
ta e o cominho. 



153 — Arros; de forma e©m Molho e Rins. 

Quantidade: 700 g. de arroz (154); 1 000 g. de miolos 1 e de rins; 
50 g. de cebolas picadas fino; 10 g. de alho esmagado; 75 g. de man= 
teiga. derretida (para refogar as cebolas) ; 100 g. de molho de toma- 
tes; 25 g. de farinha de trigo; 500 g. de vinho branco; 40 g..de.man- 
tdiga derretida para refogar os miolos; 40 g. de sal; 200 g. de' quel jo 
parmezao ralado; 400 g. de agua fervente para o molho; 725 g. de agua 
para o arroz; 2 g. de pimenta do reino misturada com canela em p6';. 

Mods de fazer: Aquecer a manteiga numa cagarola; refogar 
as cebolas e o alho ate aloirarem bem; acrescentar entao na mesma 
cagarola os rins picados, refogando-os um pouco; . depois, acrescentar 
a farinha, sal, pimenta, molho de tomate e o vinho. Deixar ferver. 
um pouco reduzir o fogo e mante-lo baiixo ate completo cozimento. 
Acrescentar entao os miolos fervidos e refogados com -a manteiga. 
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Preparar o arroz de eonformidade'com o n.° 154 e deix&r no lume ate 
cozimento complete 

Tomar entao uma ou mais formas, unta-las com manteiga fres- 
ca e aquecida; salpicar de farinha de rosea; colocar nela parte do 
arroz para cobrir o fundo; acrescentar parte dos rins, dos miolos e 
urn pouco do molho, salpicar de queijo ralado a vontade; colocar uma 
segunda camada de arroz e guarnecer com o que resta dos miolos, 
rins, queijo e molho, cobrir finalmente com uma ultima camada de 
arroz. Apertar as camadas com a espumadeira ou outro instrumento 
apropriado, despejando por cima de tudo um pouco do molho. Levar 
a forma ou as formas ao forno quente, deixando cerca de 30' minutos; 
passado esse tempo, retirar do forno; tirar da forma virando esta de 
cabeca para baixo dentro de um recipiente apropriado; a parte, servHr 
numa molheira o restante do molho. 



164 =- Afw% com Mioios e rins. 

Quantidade e Modo de fazer: Como no n.° 154, com a variedade 
seguinte: Despejar o arroz cozido numa forma redonda com um fou- 
raco no meio. Apertar com a espumadeira para fazer u'a massa con- 
s'istente; viirar a forma de cabeca para baixo num prato; colocar no 
centro vazio os rins os miolos com um pouco de molho; salpicar com 
queijo ralado. Pode-se servir esse prato sem molho, com a condicao 
de servir este ultimo num prato a parte. 



lgS —Afros com Frangos ou Galmlm. 

Quantidade: 2 frangos; 600 g. de arroz (pfeparado como no n.° 
154); 150 g. de cebolas picadas grosso; 100 g. de manteiga derretida; 
30 g. de sal; 30 g. de alcaravla; 1,5 g. de pimenta do reirio; 1750 g. de 
agua fervehte. 

Modo de fazer: Limpar os frangos; refoga-los na manteiga 
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sabre f ogo forte pondo-os numa eaearola. Numa f rigideira, f ritar as 
cebolas na manteiga que servlu para refogar os frangos; ; depolis de 
bem aloirados, acrescetnar a agua; despejar tudo na cagarola dos 
frangos com sal, pimenta e uma parte da alcaravia; deixar ferver ate 
completo cozimento dos frangos; ; retirar entao os frangos da cagarola 
deixando-os numa outra vasilha perto do fogo. Querendo, pode-se 
coar o caldo e repo-lo na cagarola; deixa-la ferver; acrescentar o ar- 
roz e o restante de alcaravia. Deixar ferver primeiro sobre. fogo forte, 
abaixando-o depois no forno ou sobre lume ate cozimento; mexer . 
e deixar perto do fogo. Cortar os frangos eta. p^dacos pelas juntas, 
pondo-os for cima do arroz servindo numa travessa. . . . - . . ... - 

Observagaio: Se a quantidade de caldo for muito grande, deve-se 
ferveUo at6 chegar ao nivel desejado e entao despejar nele o arroz. 



]gg — Arroz com Frengo @ meSh© d© Tempts* -■ 

Quantidade: Dois frangos; 500 g. de arroz; 125 g. de manteiga; 
600' g. de suco de tomates maduros; 15 g. de caldo de carne; 30 g. de 
sal; 1 g. e meia de piimenta do reino; 1400 g. de agua fervente. 

Moclo de fazer: Aquecer a manteiga numa cagarola; i*efogar 
nela os 2 frangos 1 limpos e de pernas cruzadas; deixar -ate - ficarem 
bem tostados; acrescentar os tomates sem peles; condimentar com 
sal e pimenta deixando ferver cerca de 50 minutos antes de servir; 
levar os frangos para outra vasilha, deixando-os perto do fogo. Coax 
0u nao o caldo e repo-lo sobre o fogo; acrescentar o arroz ja posto 
de molho, mexer e deixar ferver sobre fogo mddio, abaiixando^o depois 
e completando o cozimento; remexeJo ainda mais um pouco e deixar 
perto do fogo. Pode-se servir coalhada com esse prato. / 



167 — Arres §imp!i,i e@m Freng@. ■ : ■• 

Quantidade: 2 frangos; 600 g. de arroz (ja posto de molho) ;* 



1600 g. de agua fervente; 100 g. de manteiga derretida; 25 g. de sal; 

Modo de fazer: Limpar os frangos; aquecer a manteiga numa 
cagarola; refogar os frangos depois de salga-los; depolis de aloirados, 
acrescentar o resto do sal e a agua, deixando f erver ate cozimento com- 
plete; retirar os frangos da cagarola pondo- os numa outra vasilha 
colocada perto do fogo; coar se quiser o caldo e repo-lo sabre o fogo, 
^erescentandoJhe depois de f erver o arroz posto de molho; mexer; 
deixar f erver sobre fogo medio e depois fraco, ate o complete cozimen- 
to. Retirar do fogo e despejar numa travCssa; colocar por cima dele 
os frangos cortados em pedacos. Pode-se servir com coalhada fresca. 



1 6S — Arros L<abb@. 

Quantidade: 1250 g. de carne de musculo ou 2 frangos; ;500 g. 
de arroz posto de mdllio; 15 g. de sal. 

Modo de fazer: Depois de lavar a came (ou os frangos) acrescen- 
tar agua e sal e levar ao fogo forte ate aparecer a gordura, que se 
deve tirar; abaixar a chama e deixar cozinhar. Retirar o arroz da 
agua em que foi posto de molho lanca-lo na panela e deixar ferver. 
Nao deixar a agua desse arroz secar de todo; ao contrario, deve ficar 
bem umido. Apresentar com coalhada fresca. 



169 — Arroz cem Pombos (simples). 

Quantidale: 8 pombos ainda filhotes; 600 g. de arroz; 25 g. de 
sal; 1600 g. de agua fervente; cheiro verde, a vontade; 100 g. de man- 
teiga derretida. 

Modo de fazer: Limpar e preparar os pombinhos partindo-os 
ao meio; refoga-los na manteiga ou gordura com sal, cebola batida 
fina e alho. Depois de bem doirados, juntar-lhes os miudos, tomates 
e arroz, depois de lavado e escorrido. Refogar mais urn pouco o todo; 
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juntar cheiro verde, meia folha de iouro, urn pequeno ramiriho de 
alfavaca ou manjerona. Cobrir tudo com agua fervente, diminuindo 
em seguida e deixando ate cozimento completo do arroz, tendo o cui- 
dado de de'ixa-lo umido. Retirar os cheiros verdes; passar os pombos 
com o molho para travessa apropriada, regando tudo com manteiga 
derretida. Servir quente. 

170 «— Arroz com Kafto. 

Quantidade: 1200 g. de came passada ha maquina ou Kafta; 
100 g- de manteiga derretida; 75 g. de cebolas picadas fina; -5 g. de 
alho socado; 150 g. de cenouras e de alhos porros; 2 g. de pimenta do 
reino; urn pouco de noz moscada ralada; 600 g. de agua fervente; 500 
g. deVmho branco; 100 g. de manteiga derretida (para o arroz); 700 
g. de agua fervente (para o arroz); 200 g. de molho de tomate; 1 pi- 

_mentao (para o molho); 100O g. de tomates maduros e sem sementes; 

~15 g. de f arinha de trigo; 200 g. de ervilha de lata (sem a sua agua) ; 
3 gemas de ovos; 100 g. de queijo ralado; 600 g. de arroz posto j& de 
molho; 15 g. de sal (para o arroz). 

Modo de fazer: Passar a carne duas vezes na maquina de moer; 
acrescentar 50 g. de farinha de trttgo, sal, pimenta, as gemas, depois 
de misturar bem, fazer bolinhas do tamanho de uma noz. No memen- 
to de dividir a massa para fazer as bolinhas umedecer a ponta dos 
dedos com agua fria. Refogar as bolinhas numa frigideira com gor- 
dura em fogo forte, e, acabadas as bolinhas, refogar na mesma man- 
teiga ou gordura as cebolas e o alho ate comegarem a aloiirar, acres- 
oentar entao o alho porro e as cenouras picadas^ Depois de mexer o 
todo ate aloirar, acrescentar o' -restante da farinha mexendo ate in- 
corpora-la. Acrescentar entao o molho de tomate, os tomates, o sal, 
o pimentao o vinho e a agua; deixar ferver ate cozimento. Coar por 
duas vezes o liquido e voltar ao fogo; acrescentar entao as bolinhas 
fritas, deixando-as ferver durante meia hora. Preparar o arroz sepa- 
radamente, juntando-lhe 200 g. de molho ao caldo de arroz necessa- 
rio paia mudar de cor. Apresentar esse arroz numa travessa com a 



forma redonda de una rosea coirti urn buraco no meio, pbndo a Kafta 
no centro. Colocar as ervilhias por cima da Kafta com queijo ralado, 
devendo o restante do queijo e do molho serem apresentados a parte. 

171 — Arros com Molho branee. 

Quantidade: Ddis frangos novos; 600 g. de arroz posto de mo- 
lho; 120 g. de manteiga; 75 g. de farinha de trigo; 100 g. de creme; 
20 g. de sal; 1,5 g. de pimenta do reino; 150 g. de queijo ralado; urn 
pouco de noz moscada, (para o molho) ; 2 litres de agua para os fran- 
gos; 90 g. de manteiga derretida para o arroz. 

-1 
Modo de fases: Umpar os frangos; corta-los pelas juntas; co- 
locar numa panela com agua e 10 g. de sal, deixando ferver ate 
aparecer a gordura; abaixar o fogo depois de cozidos, retirar e guar- 
dar perto do fogo. Querendo, pode-se coar o caldo e devolve-lo ao 
fogo. Cozinhar o arroz a parte servindo-se do caldo em lugar da agua; 
acrescentar 15 g. de sal, deixando sotare fogo mMio ate complete co- 
zlimento. 

Para fazer o molho branco, aquecer primeiro a manteiga; por 
a farinha de trigo; mexer sobre fogo medio durante tres minutos; 
acrescentar a manteiga o que restou do caldo dos frangos, deixando 
ferver, pondo em seguida sal, pimenta e noz moscada em po, deixan- 
do ferver, diminuindo a chama e acrescentar o creme fora do fogo. 

172 — - Arroz com molho perdo. 

Modo de fazer; Limpar uma galinha ou um frango bem gordo. 
Ao cortar-lhe a cabega deve-se ter o cuidado de aparar o sangue numa 
xiicara contendo uma colher de vinagre, para impedir a coagulacao 
do sangue, mexendo-o bem. Depois de lavada a galinha, corta-la pe- 
las juntas, temperando-a com sal socado com alho e che'iro verde. 
Aquecer a manteiga (ou a gordura) numa cagarola juntar os pedacos 
da galinha, deixar refogar bem, deixando tomar uma cor aloirada por 
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igual; juntar-lhe duas xicaras de arroz limpo e lavado, deixar refogar 
por alguns minutos mais; por a quantidade de agua suficiente para 
cozinhar a galinha ou o frango; temperar o caldo com cheiro verde, 
e pedaco de folha de louro; tampar a painela; deixa-la sobre fogo forte 
primeiro diminuinri'o-o depois de alguns minutos, deixando galinha e 
arroz cozinhar devagarinho. Pouco antes de servir, mlisturar o sangue 
posto com o vinagre, deixando f erver mais uns minutos. Servir quente. 

173 = Arros com Espinafre. 

Quantidade: 2 quilos de espinafres; 500 g. de arroz; 250 g. de 
cebola picada fina; 30 g. de sal; 250 . de azeite ou 180 g. de mante'iga; 
2 g. de pimenta do reino; 1000 g. del' agua fervente. 

Mododse fazer: Aqueeer o azeite numa panela com fogo forte; 
refogar bem as cebolas! acre^oeintar os espinafres cortados flno e lava, 
dos; mexer com uma coiner durante 10 minutos abaixando o fogo; 
juntar o sal, a pimenta, dieixando f erver e mexendo continuamente. 
For a f erver o arroz ja posto de molho de antemao, com fogo medio 
e deixar ate o cozimeinto. Apresentar frio quando feito com azeite. 
Com manteiga, deve ser servido quente. 

1 74 = Arros eem Peru f rito. 

Modo de fazer: Aprontar o arroz como no n.° 154; acrescentar 
parte do molho do peru a agua do arroz de modo a lhe transformar 
a cor. Apreseiitar o arroz com o peru posto em pequienas formas re- 
dondas (ver perdizes com vinho, n.° 315). 

175 — Aitos €@m Repolho. 

Quantidade: 600 g. de arroz; 100 g. de azeite (ou gordura) ; 
250 g. de linguica; sal, cebola, tomates, folhas de repolho (brancas) ; 
1500 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: AqueceE o azeite ou a gorduira numa cacarola 
grande, langar nela a linguica, deixando fritar um pouco; juntar de- 
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pois cebola bat'idinha; alho socado com sal e alguns tomates; nefogar 
.muito bem; acrescentar algumas folhas brancas de repolho inteiras; 
juntar o arroz limpo e lavado; deixar ferver sobre fogo medio; acres- 
centar a agua quente e deixar ferver sobre fogo forte primeiro, dimi- 
nuindo-o diepois e deixando assim ate o cozimento completo do arroz; 
nao deixar secar muito o arroz que deve ficar mole e umido. O arroz 
feito com repolho ou outro ingrediente (galinha, camaroes, etc.) nao 
se deve deixar secar. 

176 — Arros com Trufas. 

Quantidade: 1500 g. de boasi trufas, de preferencla Gretas; 700 
g. de cebolas cortadas verticaimente em pedacos grossos; 150 g. de 
azeite ou manteiga derretida; 30 g. de sal; 2 g. de pimenta; 1500 g. 
de agua fervente; 400 g. de arroz limpo e lavado. 

Bfodo de fazer: Descascar, lavar e cortar as trufas, fritar as 
cebolas numa cacarola ate aloirarem; acrescentar as trufas a pimen- 
ta, parte da agua, deixando sobre fogo medio ate o cozimento. P6r o 
arroz depois de limpo e, posto de molho de antemao; nao mexer; dei- 
xar sobre chama forte, e reduzir em segu'ida; depois de cozido, sexvir 
frio quando feito com azeite; caso feito com manteiga, ou gordura, 
servi-lo quente. Pode-se por o arroz em forma que deve ser virada 
na hora de servir. 

177 ___ Airros com Favas verdes, com Game. 
Quamtidade; 1200 g. de favas verdes e frescas; 500 g. de carne 

cortada em pedagos; 250 g. de manteiga derretida,; 100 g. de oebolas 
cortadas fino; 30 g. de sal; 500 g. de arroz j& posto de molho; 2500 g. 
de agua fervente; 1,5 g. de pimenta do reino. 

Modo de fazer: Fritar a carne; acrescentar as cebolas e depois 
as favas, deixando refogar muito bem; acrescentar o arroz e depois 
a agua, o sal e a pimenta, deixando ferver sobre fogo forte primeiro, 
abaixando depois, ate cozimento completo. Apresentar quente com 

coalhada k parte. 
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1 7S — Arrss e©m F@r@s verdes e Azeite. 

Qaantidade: 1200 g. de favas, limpas, cortadas e sem flos; 250 
g. de azeite; 500 g. de arroz posto de molho; 100 g. de cebolas cortadas 
fino; 1,5 g. de pimenta do reino; 2200 g. de agua fervente; 30 g. de sal. 

Mod© de fazer: Aquecer o azeite; aloirar as cebolas e depois as 
favas frescas; por sal, pimenta e agua fervente; deixar sobre fogo 
medio ate o cozimento das favas. Despejar por cima delas o arroz pos- 
to de molho de antemao; mexe-lo enquanto a chama for forte; abaixar 
o fogo e deixar cozinhar. Apnesentar frio, acompanhado de salad a. 

Quantidad)©: Urn bom frango; 120 g. de manteiga; 100 g. de 
toucinho ingles; 500' g. de arroz; 200 g. de linguiga; tomates, cebolas 
e cheiro verde; algumas folhas de repolho; agua quente suficiente 
para cobrSr tudo at6 2 dedos acima; 1 lata de petits-pois. 

Modo de fazer: Limpar o frango, cortando-o pelas juntas; tem- 
pera.lo com sal, alho e cheiro verde; refogar, depois de meia hora, 
em gordura quente com o toucinho cortado em pedacinhos. Quando 
estiver bem dourado, juntar-lhe cebola batida tomate cortado; mexer 
e juntar o arroz lavadb e depois, a linguica cortada. Depois de refo- 
gado durante alguns instantes na panela, juntar algumas folhas de 
repolho inteiras e agua fervente suficiente para cobrir tudo ficando 
por cima alguns dedos. Juntar os petits pois da lata sem a agua e 
quando o arroz estiver bem cozido, deixar em fogo brando alguns mi- 
nutos mais e nao deixar o arroz secar, pois que deve f icar com um pou- 
co de caldo. Servir quente e na propria panela, se esta for de pedra. 

IS© — Arroz com Pombos (mited® orcifee) . 

Quantidade: 8 pombinhos graudos ou borrachos; 150 g. de man- 
teiga derretida; 100 g. de cebolas cortadas em rodelas finas; 15 g. de 
alcaravia; 500 g. de arroz posto ja de molho; 700 g. de agua fervente; 
25 g. de sal; 1,5 g. de pimenta do reino. 
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Modo de fazer: Limpar bem os borrachos; aquecer a manteiga; 
fritar nela os borrachos, deixando-os em seguida numa vasilha. Pri- 
tar as cebolas na fritura dos pombinhos, juntar agua e deixar ferver; 
filtrar essa agua por c'ima dos pombos; acrescentar parte do sal, da 
alcaravia e da pimenta; deixar ferver sobre chama forte e depois me- 
dia at<§ cozimento completo; reitirar entao os pombos da panela, colo- 
cando-os numa vasilha perto do fogo. Coar o caldo e coloca-lo de 
novo sobre o fogo. Aprontar o arroz e po-lo na panela com o resto 
da alcaravia, deixando ferver sobre' chama forte e depolis media, ate 
completo cozimento. Tirar os ossos dos borrachos (ver n.° 305 (, des- 
pejar o arroz numa travessa e colocar os pombinhos por.cima, ser. 
vindo quente. 

131 — Arms e@m H@rr@slh©s (mifed® esrabe). 

Quantidade: 8 borrachos; 400 g. de carne picada com os figados 
dos pombinhos; 500 g. de arroz posto de' molho; 1000 g. de agua fer- 
vente; 25 g. de sal; 2 g. de pimenta do reina; 75 g. de cebolas picadas 
fiina; 50 g. de manteiga para refogar as cebolas; 150 g. de manteiga 
para refogar os borrachos; 100 g. de cebolas cortadas em rodelas; 10 
g. de cominho. 

Modo dte fazer: Uimpar os pombinhos e desossa-los como no 
n.° 305. Refogar as cebolas na manteiga assim como a came picada; 
salpica-las com um pouco de sal e de pimenta; rechear os pombinhos 
com essa mistura; costurar a abertura da barriga para introduzir o 
necheio; fritar os borrachos com a manteiga sobre fogo, forte, colocan- 
do-os dbpois numa panela. Aloirar as cebolas cotradias em rodelas fi- 
nas; acrescentar agua e deixar ferver ate completo cozimento. Coar 
entao o caldo sobre os borrachos; juntar-lhes o resto do sal, pimenta 
e alcaravia. Refogar os borrachos sobre chama forte, abaixando de- 
pois, e' deixando ate cozimento. Setirar os pombinhos da panela, co- 
locando-os perto do fogo. Acrescentar o arroz ao caldo com o restante 
de alcaravia; deixar sobre chama forte, e depois fraca, ate o cozimento. 

Para servir, despejar o arroz numa travessa; cortar os pombi- 
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rihos em dots e arruma-Jos por cima do arroz. Apresenta-se'com esse 
prato coalhada fresea. Querendo, pode.se tambem apresentar sepa- 
radamente caldo de pombinhos, que se tem guardado de lado para isso. 

Ofoserva ? ai»: Esse prato, quando preparado sem rechear os 
pombinhos com came picada e cebola, e conhecida sob o nome de 
"Pombinhos arabes". 

1 82 — Astos e@m Pombinfiqs el molho de Tomato. 

QuantSdade: (Para 8 pessoas) 8 pombinhos; 175 g. de mantei- 
ga; 500 g. de arroz posto de molho; 35 g. de sal; 500 g. de tomates 
(maduros e sem sementes) ; 1000 g. de agua fervente; 10 g. de extrato 
de tomates, (para dar malts cor); 1,5 g. de pimenta doi reino. 

Mod© de fazer: Limpar osi pombinhos; cruzar-lhes as patinhas 
(ver n.° 289); refbga-los numa panela; acrescentar os tomates, sal, 
pimenta e a agua, deixando ferver sobre fogo medio ate completo co- 
zimento. Retirar os pombos num recipiente, guardando-os perto do 
fogo. No molho, lancar o arroz l'impo e lavado, deixando ferver primeH- 
ro sobre chama forte, abaixando depois, ate completo cozimento. Ser- 
vir os pombinhos depois de tirar-ahes os ossos dlo peito como no n.° 289, 
eolocando-os por cima do arroz. Querendo caldb ao lado desse prato, 
deve-se reservar parte do caldo antes de por o arroz. 

1 33 __ Arroz eotta Pesserirahos, Sirnmun ou Tordes. 

Quantidade; 16 ou 32 passarinhos (para 8 pessoas) ; 150 g. de 
manteiga derretida; 500 g. de arroz posto de molho; 750 g. de agua 
fervente; 100 g. de cebolas picadas fina; 25 g. de sal; 1,5 g. de pimenta 
do reino. 

Modo de faeer: Limpar os passarinhos e os deixar inteiros; aque- 
cer a manteiga numa panela; refogar nela os passarinhos; reservar 
um pouco da fritura para refogar as cebolas; acreacentar agua e deixar 
ferver ate cozimento. Colocar as cebolas por cima dos passarinhos e 
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deixar cozinhar; isto e" durante 45 minutes. Retirar os passarinhos. 
Por o arroz na panela deixando ferver sobre fogo forte, diminuindo 
em seguida e deixando ate cozimento. Despejar o arroz num recipients 
apropriado, pondo por cima os passarinhos. Pode-se apresentar com 
coalhada fresca. » 

.184 _ Arroz e®m Passarinhos (oufr® formula). 

Modo de fazer: Limpar as aves, de'Ixando-as Inteiras; refogar 
em manteiga ou gordura com cebola picada miudinha e sal com alho 
socado. Depois de bem dourados juntar-lhes os seus mrudos alguns 
tomates maduros e 500 g. de arroz limpo, lavado e escorrido e deixar 
refogar. Passados alguns minutos, juntar-lhes um pouco de cheiro 
verde e um pedacinho de folha de louro e um gaTinho de alfavaca ou 
manjerona; cobrlir tudo com agua fervente; deixar ferver uns minu- 
tos sobre fogo forte, abaixandb-o em seguida, ate que o arroz fique 
cozido, sem porem deixa-lo secar, retirar os cheiros verdes e despejar 
o conteudo da panela numa travessa grande, regando tudo com man- 
teiga derretida quente; servir quente. 



185 -— Cordeirirth© com Arroz. ' § 

Quantidade: 1500 g. de carne de cordeiro sem osso; 500 g. de J 

arroz; 4 g. de plmenta do relno; 150 g. de manteiga derretida; 1200 j| 

g. de agua; 35 g. de sal. . fc 

¥ l 
Modo de fazer: Cortar a carne em pedacos do tamanho de uma 1 

noz; refogar na manteiga quente, acrescentar sal e pimenta e depois | 

a agua. Pi6r a panela sobre fogo medio, deixando: ate cozimento da :f 

If 
carne; despejar nela o arroz posto ja de molho, deixando sobre fogo ;| 

fraco ate cozimento. Passar para uma travessa grande e servir quente. |J 

i 

1 86 — - Arroz servido com presto de pAe. | 

Ver a formula n.° 134. | 

K 
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i CAPITULO !) 

« 
f 

KIBE DE CAHNE 



1 87 — ICibe cru, 

•: Quantidade: 1500 g. de carne (pattnho, coxao mole ou.duro, 

| etc.) sem nervos e sera gorduTa, passada na maquina p,or duas vezes; 

I 500 g. de borgol ou trigo cortado e posto de molho na agua fria du- 

* rante 45 minutos; 100 g. de cebola branca; 30 g. de sal; 3 g. de pi- 

I menta do reino; 100 g. de agua gelada; folha de hortela' pimenta 

% fresca. 

I Modo de fazer: Por de molho na agua fria o borgol ou trigo 

% cortado durante 45 minutos; picair a came em pedals grosses, tirar 

f:- os nervos e a gordura antes de passa-la na maquina por duas vezes; 

| tirar o trigo da agua, expremendo-o bem e colocando-o numa travessa 

I ou baeia funda e grandie; juntar-lhe a came; amassar bem com as 

| maos o trigo cortado e a came; por sal e pimenta e levar outra vez 

f ; a maquina de picar carne. A medida que vai moendo, langar na ma- 

% quina os pedacos de cebola, moendo-os junto; voltar a amassar bem 

ft com as maos depois de passar mais uma vez na maquina de picar 

i carne; experimental o. tempero de sal e pimenta; juntar a agua ge- 

f ; lada pouco a pouco e a medida que vai amassando ate reduzir a uma 

| massa macia e homogenea. Colocar o Kibe numa travessa e enfeitar 

i com cebola verde e folha de hortela fresca; regar a superficie com 

1 azeite de boa qualidade. Servir esse Kibe gelado. Quern, gostar, pode 

p enfeitar com pimentoezinhos quando os tiver. 
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188 — Kibe eru eom frifade e® l@d@ @u miah@m@§@ a 

Quantidade e Mod© de fazer: Cdmo no n.° anterior. Quanto 
a fritada, ela e feita a parte e da seguinte maneira: 

Toma-se 250 g. de came sem nervos e sem gordura e pica-se 
miud'inho a maquina uma so vez. Cortam-se 2 cebolas de tamanho 
regular ou seja com a metade do peso da carne; picam-se miudinho, 
tempera-se com sal e pimenta; leva.se ao fogo numa frigideira com 
azeite (ou gordura, manteiga ou margarina>; frita-se a carne primeiro 
e refoga-se depo'is a cebola junto sem deixar queimar; experimenta-se 
o tempero de sal e pimenta. Servir num prato a parte, devendo cada 
hospede ou conviva servir-se da fritura ao lado do Kibe cru, ou mis- 
turando os dois conjuntamente. 



189 — Kibe «o forno de bandeja. 

Quantidade: 1500 g. de carne sem nervos; 500 g. de borgol ou 
trigo cortado; 400 g. de manteiga para assar o Kibe na bandeja; 150 
g. de cebolas picadas e trituradas com a carne; 40 g. de sal; 3 g. de 
pGmenta do reino; 40 g. de agua. 

Quantidade para o recheio do Kibe ao fitfirno: 300 g. de carne 
picada fina; 75 g. de manteiga derretida; 150 g. de cebolas picadas 
fino; pinhoes a vontade (podem ser dispensados) ; 10 g. de sal; 3 g. 
de pimenta. 



Modo de fazer: Preparar primeiro o Kibe como noi n.° 187. De- 
pois de feito o Kibe', amolece-lo com agua simples; depois sobre o 
f undo da bandeja estender uma camada de Kibe da espessura de um 
centimetre mais ou menos; colocar o recheio sobre esta camada, es- 
palhando-o por igual sobre toda a sup&rficie; estendier ou.tra camada 
de Kibe por cima do rechelio, devendo esta ser mais espessa que a pri- 
meira; alisar bem com & mao molhada a superficie; e com uma faoa, 
sulcar em secoes longitudinais o Kibe cru e depois dividi-lo mais uma 
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vez em outras se§6es lateraiis, dando.aos pedaco® a forma de losangos; 
colocar por cima a manteiga e levar a bandeja ao forno bem quente 
deixando assar. Servir quente, com coalhada a parte. 



190 — - Kibe sssad® — Kib© Mkhui. 

Quantidade: 1500 g. de carne de primeira e gorda; 600 g. de 
borgol ou trigo cortado; £50 g. de cebolas; 3 g. de pimenta; 45 g. de 
sal; 1 Ismao. 

Modo de fazer: Preparar o Kibe como no n.° 187. Fazer pelotas 
da massa de Kibe do tamanho de uma pequena maca, procedendo 
para sua ©onfecsao, do seguinte modo: umedecer os dedos da mao 
direita e retlirar da massa de Kibe uma porcao do tamanho de uma 
noz comum, ou urn pouco maior; arredondar a massa retirada o mais 
perfeitamente possivel com a palma das maos; depois, dar-lhe uma 
forma oblonga; fazer um furo numa das pontas com o dedo indicador 
e ir alcngando a concavidade interna da pelota apertando-a com o 
indicador por dentro e segurando-a na palma da mao esquerda; 
apertar asslim e virar ate dar a bola o diametro de 10 cm., fechada 
de um lado e aberta por onde entrou o indicador; introduzir o recheio 
por esta abertura e fechar apertando os bordos com geito e com os 
dedos; colocar cada peca ou pelota uma ao lado da outra ate acabar 
a massa. 

Uma vez feitas as pelotas de Kibe arrumar a grelha e aquece-la 
sobre brasa; untar as varinhas com azeite ou gordura; colocar por 
cima as pelotas de' Kibe uma ao lado da outra para assar durante, 
poucos minutos;; virar cada uma para assar do outro lado; retlirar 
do fogo e por numa bandeja contendo um pouco de manteiga; apre- 
sentar quente com rodelas de limao ao lado. 
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191— Kibe essad© (outre formula). ^ 

fc 

Outra forma que se da a essas pelotas de Kibe e a seguinte : | 

Sao duas pegas, uma formando a base e a outra colocada por cima | 

formando abobada. A que forma a base e ran disco de Kibe crii com |S 

7 cm. de diametro e de 1 ou 2 cm. de espessura; nesse disco liso e fe 

piano, coiloca-se um pouco de recheio no centro. A outra pega, em |; : - 

forma de domo, tern 10 cm. de diametro, com espessura igual a do | 

disco ou base. Esse domo oco e arredondado, 6 colocada par cima do |f 

disco com reciheio; as bordais dasi duas pegas fecham-se apertando f 

cuidadosamente asi beiras com os dedos, em seguida leva-se a assar f 

sobre grelha. |, 

I 

Durante a assadura, pode-se untar as varinhas com um pouco | 

de manteiga. Untar tambem com manteiga as pelotas de Kibe para | 

apresenta-las lustrosas e forilhantes. 



192 — - Kibe a© f®rre© (©of re formula) , 

Quantidade: 1500 g. de carne passada na maquina; 700 g. de 
borgol ou trigo cortado; 600 g. de gordura; 400 g. de cebola; 45 g. de 
sal; 400 g de manteiga derretMa, parte para o recheio e parte para 
assadura no forno; 3 g. de pimcnta do reino. 

Mod© de fazer: O indicado no n.° 187: Feito o Kibe amolece-lo 
com agua simples; estendeT a massa em camadas, colociando a prS- 
meira massa no fundo de uma bandeja; estendendo-a par igual; cobrir 
esta primeira camada com o recheio repartido por igual sobre toda 
a superficie da mesma. A segunda camada de Kibe deve cobrir todo 
o recheio e ser mais grossa que a primeira. Dividir com uma f aca em 
6 secgoes o Kibe cru num sentldo e em 8 ou 10 outras em sentido per- 
pendicular ao primeiro ou em forma de losangos. Colocar por cima 
a manteiga distribuda em porgoes sobre a superficie; levar a bandeja 
ao forno quente; retirar depois de assada e apresentar quente, como 

ja foi indicado. 
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Nao querendo Kibe de bandeja, preferindo pelotas assadas, pro- 
ceder do modo seguinte: Fazer as pelotas ocas, como foi ensinado 
no n° 190; rechear as pelotas com manteiga, cebola refogada, pimen- 
ta e sal (alguns gostam de acrescentar coalhada dura ao recheio). 
Depois de fechadas, colocar as pelotas em bandeja untada de man- 
teiga;, juntas o restante da mante/lga espalhando-a pela bandeja. 
Quando as pelotas aloirarem bem, tomando uma cor escura; retira-los 
e apresenta-las imediatamente com a carne com molho de vinagre 
(ver n.° 416) . 

193 — ECibe ssscado c©m ©S@©. 

Quantidade: 1500 g. de carne; 600 g. de borgol ou trigo cortado; 
150 g. de cebolas; 45 g. de sal; 3 g. de pimenta do reino; 400 g. de azeite. 

Modo de fazer: Proceder como no n.°i 187. Em seguida pode-se 
fazer do Kibe pelotas pequenas ou grandes, a vontade, todas ocas por 
dentro; em seguida, por numa frigideira com oleo, assa-las sobre fogo 
mSdio e apresentar quente. 

194 Kibe com Rocjm ou enisopado de Berinjelas. 

Quantidade: 700 g. de carne; 400 g. de borgol; 100 g. de cebolas; 
2 g. de pimenta do reino^ 

Modo de fazer: Preparar a massa de Kibe como no. n° 187; pre- 
pa T ar as pelotas como no n.° 190 acreo'centa-las ao ragu de berinjeias 
como no n.° 235. Deve-se por asi pelotas de Kibe com ragu de berin- 
jelas 50 minutos antes de servir, ppdendo apresenta-las num prato 
a parte, ou junto com o ragu. 

Observagao: Pode-se refogar as pelotas na manteiga antes de 
junta-las ao ensopado. 
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195 — Kibe com diversos'ensopados de Legumes: Abo- 
brinhas, Tommies, Espinafre, e$c. 

Modo de fazer: O mesmo que no n.° 194, empregando, em lu- 
gar da foerinjela, abobrinhas, tomates ou espinafres, etc. 



19g __ Kibe com CoaShedo. 

Quantidade: 700 g. de carne; 500 g. de borgol ota trigo cortado; ;i 

100 g. de cebolas; 150 g. de arroz limpo e lavado?. 25 g. de sal; 2 g. de v 

pimenta do reino; 250 g. de leite coalhado; folhas de hortelEupiimenta | 

para perfumar e ehfeitar. | 

I I 

Modo de fazer: Preparar o Kibe em pelotas oomo foi ensinado; | 

deixar secar urn pouco o leite coalhado sobre o fogo, deixando-o fer= | 

ver; acrescentar nele o arroz bem cozido, as pelotas de Kibe, urn pouco 
de sal e de hortela-piimenta seca em po. Deixar ferver o todo durante 
10 minutos ou 15. Retirar do fogo, salpicar com hortela-pimenta em 
p6 e apresentar quente ou frio, a vontade. 



197 . — Kibe com Ghieh-barak. 

Quantidade; 700 g. de carne; 150 g. de borgol ou trigo cortado; 
125 g. de cebolas; 15 g. de sal; 2 g. de pimenta; 2 g: de macinhos de 
coentro verde 50 g. de manteiga derretida; 150 g. de carne picada fina 
para recheio; 25 g. de cebolas picadas fino para recheio; 200 g. de 
fatiinha de trigo; 30 g. de alho socado; 2500 g. de leite coalhado; 5 g. 
de sal; 125 g. de 1 agua; pimenta, sal, cheiro verde para recheio. 

Modio de fazer: Preparar o Kibe em pelotas como foi ensinado. 
Fazer uma massa com "a" farinha e a agua; estende-la em seguida para 
torna-la de espessura fina; corta-la em rodelas do tamanho de um 
dedal; encher essas rodelas de recheio feito de carne picada e de ce- 
bola temperados de sal e pimenta; juntar as duas extremidades das 
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rodelas apertando-as para grudarem em forma de capeletL. Colocar 
esses capeletis assim recheiados numa bandeja; salpica-los de farinha; 
leva-los ao forno brando deixando ate se'carem. Nao tendo forno, 
deixa-los expostos ao ar livre cerca de uma hora. Enquanto os cape- 
letis estao secando, ferver o leite coalhado; acreeentar nele'as pelotas 
de Kibe e os capeletis depois de secos, e, em seguida, p6r o alho, q 
coentro e o sal depois de os ter refogado na manteiga., Apresentar 
esse prato com arroz simples, ou colorido com acafrao ou urucum. 



198 — SCiibe e@m Kiehk. 

Quantidade: 1000 g. de came de musculo com osso; pelotas de 
Kibe chatas ou redondas (quantidade e proporcao como no n.° 197) ; 
1000 g. de repolho picado; 115 g. de alho socado; 2 macinhos de coentro 
fresco; 35 g. de sal; 300 g. de Kichk; 150 g. de grao do bico posto de 
molho na vespera; 10 g. de caldo de limao; 125g.de manteiga derretida. 

Mode de fazer: Corfcar a came em pediacos de 40 g. ferve-los 
sobre chama forte; retirar a espuma e colocar os graos de bicos; 
acrescentar as folhas de repolho, deixando ferver ate cozimento. Re- 
tirar a carne, os graos de bico, poindo-os de lado, assim como os 1 re- 
polhos e os ossos. Diluir o Kichk em agua fria, juntando-o ao caldo 
e deixando ferver sobre fogo medio: Refogar o alho e o coentro com 
a manteiga numa frigideira e acrescenta-los ao Kibe, a carne, ao 
repolho e ao caldo de limao graos de bico postos no caldo, porado tudo 
sobre fogo medio ate total cozimento. Servir quente. 



! 199 — Kib© Arnabie. 

I 

I Quantidade: 1000 g. de carne com osso; 400 g. de tahine ou 6Jeo 

i de gergelim; 150 g. de graos de bico limpos e postos ja de molho de 

I vespera; 40 g. de cebolas picad'as e refogadas;; 100 g. de cebolas; 12 

I g. de sal; 125 g. de manteiga derretida; 100 g. de caldo de limao, (ou 
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300 g. de caldo de laranjas azedas) ; 600 g. de came para Kibe; 2 g. 
de pimenta do reiino; 350 g. de borgol ou trigo cortado; 35 g. de sal; 
(Pode-se aumentar ou diminuir' a quantidade de graos de bico, a von- 
tade). 

Mk>d© de fazer: Preparar o Kibe como no n.° 187; fazer as pelo- 
tas como no n.° 190; ferver a carne e os graos de bico e tirar as cascas 
que sobrenadam; refogar um pouco as cebolas numa frigideira; coar 
a gordura e acrescena,la a carne e aos graos de bico apos uma hora 
e meia de fervura destes ultlimos. Misturar o oleo de gergelim com 
o caldo de limao. Retirar a carne dom uma parte das debolas passan- 
do-as para outra vasilha para que a carne nao desmanche. Por o oleo 
de gergelim mistorado com o limao no caldo, mexer e deixar ferver; 
acrescentar as pelotas de Kibe, deixando-as ferver cerca de 10 minutos. 
Tornar a por a carne no caldo, sabre cihama fraca, deixando ate o 
oleo de gergelim vir a superficlie. Apresentar com arroz cozido como 
no n.° 155, 156 ou 157. 



200 — Kibe erssopado. 

Modo de fazer: Preparar as pelotas de Kibe; apresentar um 
ensopado de carne feito do modo seguinte: Cortar a carne em peda- 
cos pequenos; tempera-los com sal e alho socado e em pouco de caldo 
de limao; deixar repousar ate penetrar o tempero; aquecer um pouco 
de manteiga, refogar bem os pedagos de came com sebola picada, to- 
mate, sem pele e sem sementes; acrescentar agua quente o suf iciente 
para cobri-los junto com as pelotas de Kibe, que se deve acrescentar 
aos pedagos de carne meia hora depois; provar o gost; deixar cozinhar 
sobre fogo medio e depois fraco, ate completo cozimento. Servir quen- 
te, depois de salpicar o colnjunto com hortela em po. Enf eitar o prato 
com roma azeda. 
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201 — Kibe quoresma! e sem Come. 

Quantidade e Modo de fazer: 500 g.-de farinha de -trigo penei. 
rada; 500 g. de borgol ou trigo cortado fino; pimenta; 2 g. de sal; 15 
g. de agua fria para fazer uma massa mole. Mistura-se a farinha e 
o borgol fino que deve ser posto de molho na agua fria pelo menos 
meia hora antes da operacao e, depois de misturados, tempera-se com 
sal e pimenta, acrescentando-lhes agua suficiente para formar uma 
massa homogenea e nao muiito mole. Fazem-se desta massa bolinhas 
pequenas urn pouco maiores que uma avela. Numa panela contendo 
agua com sal, aquece-se ate a fervura, langando nela as bolinhas se- 
paradamente e deixando cozinhar, o que leva cincoi minutos mais ou 
menos. Retiram-se as bolinhas depois de cozidas, colocando-as num 
passador ou uma peneira. Levar ao fogo uma frigideira com azeite; 
refogar uma cebola cortada em rodelas, e, antes de aloirar a cebola, 
juntar-lfce as bolinhas do falso Kibe; como e a tradisao do nome arabe 
desse Kibe. 



202 Kibe de Abobrinhe — Kibe de Batotinha. 

Quantidade e Modo de fazet: Quanto ao Kibede abobora, to- 
mam-se partes iguais de abobora madura e de borgol ou trigo cortado 
fino deixando este ultimo de molho em agua fresca durante pelo me- 
nos meia hora. Quanto a abobora, descasca-se e corta-se em pedagos 
levando-os ao fogo numa panela com agua fervente e sal; depois de 
cozida, torna-se uma massa que se mistura com o borgol, acrescentan- 
do sal salsinha picada fina, cebola picada fina, uma boa colher^de 
farinha de trigo; fazer de tudo uma massa da consistencia da do pao; 
cortar 2 ou 3 ou mais cebolas fininho; temperar com sal e pimenta. 
Aquecer numa cacarola 150 g. de azeite; despejar nels a cebola picada 
e deixar refogar; antes de aloirar, despejar o azeite e a cebola numa 
foandeja, estender por cima da cebola refogada a massa de abobora 
e de trigo cortado; fazer uma so camada; cortar em losangos; despe- 
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jar por cima azeite a vontade e levar ao forno. Sobrando massa, fazer 
pelotas do tamanho de nozes e fritar sabre fogo medio em azeite. 

Do mesmo modo fazer Kibe de batatinhas, trocando aquelas por 
astas. 
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CAP ITULO X 



203 — Rag u ©u ensopedo die feijeio brsne® com Cams. 

Quantidade: 600 g. de feijao branco; 300 g. de carne gorda; 
100 g. de cebolas; 75 g. de suco de tomates; 100 g. de manteiga; 25 g, 
de sal; 2 g. de pimenta; 25000 g. de agua fervente; alhoi a gosto. 

Modo de fazer: Limpar os feijoes e deixa-los de molho; eozi- 
nha-los em agua e sal, trocar a agua e deixar outra vez ferver. Dim- 
par, salgar e cor tar a came em pedacinhos ei junta-la aos feijoes; 
acrescentar o suco de tomates, sal e pimenta do reino, deixando ferver 
com agua suf iciente e sobre clxama media, ate eozimento. Apresentar 
a parte arroz com manteiga. 



204 — Feijao branco com Lirneo. 

Quantidade; 500 g. de feijao branco; 10 g. de alho; 15 g. de sal; 
75 g. de caldo de limao; 2500 g. de agua. 

Modo de fazer: Uimpar os feijoes; dexa-los de molho ferve-lo's, 
trocar de agua e por de novo sobre chama media, ate complete eozi- 
mento. Socar o aljio ciom o sal; diluir com o suco dfe limao e. acrescen- 
tar ao feijao; despejar azeite por cima; enfeitar com salsinha picada 
e apresentar frio. 
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205 — Feijao bronco com Aseifre. 

Quantidade: 500 g. de feijao branco seco; 150 g. de azeite; 300 j 

g. de cebolas cortadas grossa; 15 g. de alho picado; 18 g. de sal; 2 g. j 

de pimenta do reino; 2500 g. de agua fervente. j 

Modo de fazer: Refogar as debolas e o alho ate aloirarem; .fer- 
ver o feijao ja posto de molho de antemao; acrescentar-lhes as cebo- 
las e o alho refogados ja no azeite; por o caldo, verifiear o tempero 
de sal e pimenta, deixar cozinhar tudo sobre fogo medio. - 



206 — Feijao bronco com Manteiga. 

Quantidade e Modo de fazer: Tal oomo no n.° 205, empregando 
a manteiga em lugar de azeite; apresentar quente. 

207 — Pure de Lentilho com Carne. 

Quantidade: 700 g. de lentilhas limpas e lavadas; 300 g. de ce- 
bolas picadas fino; 100 g. de manteiga; 250 g. de carne meio gorda; 
50 g. de. arroz ilmpoi e lavado; 25 g. de sal; 2000 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Limpar e lavar as lentilhas; ferve-las; passa-las 
por urn passador e depois pela maqUina de moer carne, reduziindo-as 
a uma massa. Refogar carne e cebolas. Por de novo o pure de len. 
tilha na panela; acrescentar-lhes o arroz, as cebolas e o sal, deixando f 

ferver sobre fogo forte; mexer e abaixar a chama, remexendo de vez 
em quando. Apresentar quente. 

208 — Lentilhas corn Manteiga. 

Quantidade: 700 g. de lentilhas; 300 g. de cebolas; 100 g. de 



mantelga derretida; 50 g. de arrd*; 20. g. de sal; 2000 g. de agua fer- 
vente. 

Modo de fazer: Ver o n.° 206 e fazer sem carne. 



209 — lentiShs com Aseste. 

Quantidade: 800 g. lentilhas limpas e lavadas; 175 g. de azeite; 
300 g. de cebolas picadas fino; 100 g. de arroz lavado e posto ja de 
molho; 20 g. de sal; 2 litros de agua fervehte. 

Modo de fazer: Ver o n.° 207. Pode-se passar ou nao a maquina 
as lentiihas. Refogar as cebolas ate aloirarem. Apresentar frio. 



210 — Muddrdara de Lenfilhas. 

Quantidade e Modo de fazer: 1 xicara de cha de lentilhas; 2 
xicaras de arroz limpo e posto de molho em agua quente; cebola gran- 
de picada.; agua quente para oozinhar a lentilha 1 litro e meio; del- 
xar ferver com a lentilha durante uma hora; aloirar a cebola no azeite 
e despejar na lentilha; ajuntar o arroz oom a agua; temperar com 
sal; mexer bem; tampar a panela e deixar secar, sem pegar no fundo. 
Servir morno. 



21 1 — Mufollahe. 

Quantidade e Modo de fazer: Como no n.° anterior, somente 
acrescentar as lentilhas coziidas (mais 500 g. de agua) para trans, 
formar a "Mudardara em Mutallaha". 



212 — Richfa com Azeite. 

Quantidade: 500 g. die lentilhas limpas; 400 g. de farinha de 
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trigo, (100 g. diasta farinha para salp.'car e polvilhar) ; 175 g. die azeite; 
300 g. de cebolas picadas; 5 g, de sal, (para a farinha) ; 250 g. de agua 
para cozinhar as lentdlhas; 2 macinhos de coentro fresco. 

Modo de fazer: Limpar e cozinhar em agua asi lentilhas. Fazer 
uma massa com farinha- agua e sal; dividir essa massa em duas par- 
tes; achata-Ias com o^ rolo, reduzindo cada uma delas a 7 centimetros 
de largura; salpicar de farinha; enrolar e cortar no sentidolda largu- 
ra; salpicar de nova farinha. Coziinhar ref ogando as cebolas no azeite, 
acrescentar sal, alho e coentro socado, refogar tudo durante 2 minutos 
e lancar por cima das lentilhas com o restante de sal. Meia hora an- 
tes de servir, acrescentar a massa cortada em fios de macarrao nao 
muito fino e deixar cozinhar. Apresentar quente. Pode-se moer as 
lentilhas antes de acrescentar-lhes a massa. 



213 — Riehf-a com Manf-eige. | 

Quantidade e Modo de fazer: O mesmo que do n.° 212; trocar 
o azeite por 125 g. de manteiga derretida. 



214 — Lentifhas com ca!d© de Lima®. 

Quantidade: 700 g. de lentilhas, (pode ser tambem qualquer 
verdura como chicoria, malva caseira ou silvestre, almeirao, etc) ; 500 
g. de batatas e 500 g. de abobrinhas cortadas grosso; 250 g. de azeite; 
75 g. de farinha die trigo; 350 g. de cebolas ciortadas fino; /25 g. de 
alho; 150 g. de caldo de limao; 3500 g. de agua fervente; 2 macinh'Os 
de coentro fresco. 

Modo de fazer: Lavar e cozinhar as lentilhas; acrescentar os 
legumes picados. Refogar 1 as cebolas, coentro, alho e sal, no azeite; 
acrescentar o caldo de limao; deixar ferver. Pode-se apresentar frio 
ou quente. Pode-se tambem moer as lentilhas. 
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215 — fFavos cendimentedes. 

Quantidde: 500 g. de favas secas, limpas e postas de molho de 
antemao; 250 g. de caldo de limao; 15 g. de alho; 125 g. de azeite; 20 
g. de sal; salsinha picada para enfeitar, graos de roma, acida. 

Modo de fazer: Cozinhar as favas postas ja de molho de vespera 
Socar o alho com o sal & acrescenta-lo as favas; mexer bem e acres- 
centar o caldo de limao e o azeite a superficie das favas e apresentar, 
enfeitando com salsa e graos de roma acida.-- 

216 — Feijao com Azeite. 

Quantidade: 500 g. de feijao em grao; 200 g. de caldo de limao; 
20 g. de sal; 10 g. de alho; 75 g. de azeite; 2 litros de agua fervente. 

Modo de fazer: Limpar lavar e cozinhar o feijao. Socar o alho 
e o sal. Mistura-lo ao feijao e ao caldo de limao, temperar com azeite 
e apresentar. 

217 — Grao-de-iie©. 

Quantidade: 500 g. de graos de bico; 15 g. de alho; 15 g. de sal; 
7 g. de bicarbonate de sddio; 100 g. de azeite. 

Modo de fazer: Limpar os graos de bico e deixa-los de molho 
de vespera. Tirar da agua no dia seguinte e leva-los ao fogo forte; 
tirar as cascas; socar alho e sal e junta-los aos graos de bico ainda 
quentes; moe-los com. o pilao, ou a mao; temperar com azeite e apre- 
sentar. Pode-se trorcar o azeite por manteiga derretida e salpicar 
a superficie com salsa picada. 

21 8 — Greo-de-Bico com Tahine — - Homos bi tehine. 

Quantidade e Modo de fazer; Ver o n.°< 31. 
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219 — - (sroo-de-Bieo eom Azeite " Fatit homos bi Tahine, 

Quantidade: 350 g. de .graos de bico lavado e posto de molho 
de vespera; 300 g. de pao torrado (de preferencia pao arabe) ; 100 g. 
de azeiite; 20 g. de sal; 15 g. de alho; 1500 g. de agua para cozinhar 
o grao rie bico. "Paprica" para enfeitar. 

Modo de fazer: Cozinhar os graos de bico lavados e postos de 
molho de vespera; retirar as cascas; aumentar a agua; socar alho 
e sal e acrescentar aos graos. Cortar o pao torrado colocando os pe- 
dagos nura prato fundo. Juntar os graos de bico ao pao; acrescentar 
um pouco de agua; temperar com azeite e enfeitar com "paprica". 



220 — Grao-de-Bico com Torrado e CooShodo — Fotif 
homos bi-laban. 

Quantidade: 350 g. de graos de bico postos de molho de vSspera; 
300 g. de pao torrado de preferencia pao arabe; 500 g. de manteiga; 
800 g. de coalhada fresca e desidratada um pouco' num. saco de pano; 
15 g. de alho; 20 g. de sal; "paprica". 

Modo de fazer: Preparar os graos de bico comono n.° 219. Mo- 
lhar o pao na agua do cozimento dos graos de bico; acrescentar ao 
pao os graos de bico, e leite coalhado misturado ao sal e ao alho; sal- 
picar de hortela-pimenta em p6 e paprica; aquecer a manteiga e der- 
rama-la a superficie do conjunto. Pode-se tamb^m acrescentar pinhoes 
torrados e graos de roma acida. 



221 — Borgol bi-Dfine. j I 

Quantidade e Modo de fazer: O mesmo que do n.° 162, deven- 
do-se trocar o arroz por borgol. 
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CAPfTULO XI 



LEGUMES 



222 — - Qwiabos com €@rne. 

Quantidade: 1200i g. de quiabos; 400 g. de' carne; 1200 g. de to- 
mates maduros cortados em rodelas e sent sementes; 120 g. de man- 
teiga (para fritar a carne); 250 g. de agua; 25 g. de sal; 20 g. de alho; 
2 macinhos de coenh'ro fresico ou 6 g. de coentro seco; 250' g. de man-, 
teiga para fritar os quiabois; 75 g. de caldlo de limao. 

Modo de fazer: Cortar as cabegas dos quiabos lava-los e deixar 
escorrer bem; aloirar a carne numa panela com manteiga quente, 
acrescentar-lhe alho e coentro; revira-la na manteiga. durante tres 
minutos sobre fogo forte; retirar a carne; aloirar na mesma mantei- 
ga os quiabos porem serai queima-los e juntar o tfestante da mantei- 
ga. Colocar uma parte das rodela^ de tomates na panela por cima da 
carne, pondo em seguida os quiabos; cobri-los com o restante dos to- 
mates; acrescentar o resto de sal e uma quantidade de agua suficien- 
te para cobrir, deixando ferver sobre chama forte e depois fraca. Por 
o caldo de limao e deixar ferver at6 cozimento completo. Apresentar 
quente, e ao lado um prato de arroz. 



223 — - Qwiefeos seeos com C@rn@. 

^ Modo de fazer: Ver o n.° 222. Por os quiabos secos de molho 

durante 10 horas em agua fria; depois, frita-los de leve; lava-los com 
agua fresca deixando depois escorrer; preparar como no n.° 222. Po- 
de-se tambem cozinha-los sem po-los de molho de antemao. 
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224 — ■ MSykhii ©y prmtQ reed. 

Quantidade: 4 macos grandes de Mlukhie ou Erva de Turco; 
1 galinha gorda; 500 g. de carne de musculo com osso; 3 macinhos 
de coentro fresco; 3 cebolas; 25 g. de sal; 20 g. de alho; 1 plmentao 
sem semen tes; 300 g. de cebolas picadas com vinagre e sal; Kiibe de 
bandeja ao forno, uma bandeja; arroz cozido. 

Modo de fazer: Lavanvse os galhos de Mlukhie; deixando-se se- 
car a sombra; tiram-se as folhas uma por uma; picam.se o mais fino 
possivel; guardam-se num pano umido ou na geladeira ate meia hora 
antes de usar. 



Numa panela grande cozinham.se a galinha gorda e a carne 
de musculo com os ossos em agula e sal, sotoe fogo forte. Dtepols de 
cozidos, acrescentar-se-lhes coentro, alho e pimentao sem sementes, 
deixando ferver mais meia hora. Retirar do fogo; tirar a galinha e 
a carne; jogar fora os ossos; desossar a galinha; picar a carne; mis- 
tura-la com a galinha; deixar perto do fogo. 

Na hora de servir, coloca-se o caldo no fogo; despejam.se nele 
as folhas picadas da Mlukhie deixando ferver ate levantar espuma. 

Modo de Servir: Num prato fundo dos de sopa, coloca-se pao 
sirio torrado com manteiga e cortado em quadradinhos. Por cSma 
desses torradlnhos, coloca-se uma porcao de came mlsturada com a die 
galinha desfiada ou cortada fino; por cima da carne vai uma camada 
de Kibe de bandeja; por cima desta piramide uma concha de caldo 
verde de Mlukhie. O molho de cebolas e de vinagre vem em ultimo 
lugar e por cima da Mlukhie, devendo regar todo o conteudo do prato. 

A composlcao desse molho e simples: 100 g. de bom vinagre; 
100 g. de aguia sal, pimenta do remo, a vontade; bastainte cebolas 
picadas fino; salsinha. O uso do arroz e facultativo e pode ser posto 
depois do pao torrado. 
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225 «=■• ©ufro mods d@ preparer MSukhii (mode ©gapeia) . 

Para 250 g. de folhas limpas de Mlukhie precisa-se de 1 quilo 
de came gorda e bastante osso. Cozinha-se a carne com os ossos em 
2500 g. de agua cotai sal: Tirar a espuma e deixar ferver ate com- 
pleto cozimento. Aquecer numa frigldeira 250 g. de manteiga refo- 
ga-»se nela um macinho de coentro verde, dois dentes de alho, e um 
pouco de sal; retirar os ossos do caldo depois do cozimento da carne; 
acrescentar ao> caldo a manteiga e o coentro refogado, deixando co. 
zinhar; juntar a Mlukhie devidamente limpa e picada; retirar do 
fogo depois de espumar durante alguns minutos. Servir com arroz 
e molho de cebolas como na formula anterior. 



226 ■== Regu de VQgens. 

Quart tidade: 1200 g. de vagens desfiadas e cortadas ao compri- 
do; 400 g. de carne p'icada; 150 g. de cebolas cortadas no sentido lon- 
gitudinal; 100 g. de manteiga derretida; 25 g. de sal; 3 g. de pimenta 
do reino; 1200 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Limpar as vagens, tirar-lhes os fios e cor tar no 
sentido longitudinal e depois em tres partes; refogar a cebola e a 
carne na manteiga ate alolrarem; acrescentar as vagens sal e pimen- 
ta. Tampar a panela e fazer saltar o conteudo 2 ou 3'vezes; acrescien- 
tar entao a agua fervente e deixar cozer sobre fogo forte primeiro 
durante meia hora, abaixand© depois e deixando ferver ate completo 
cozimento. Colocar a carne na superficie do prato e sexvir com arroz 
ao lado. Pode_se por 500 g. de tomates sem peles e sem sementes 
para cozinhar junto com as vagens. 



227 — Vagens e@m Msntdga. 

Quantida&e: 1500 g. de vagens lavadas e sem fios; 700 g. de 
cebolas plcadas fino; 150 g. de manteiga derretida; 25 g. de suco de 
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tomates; 30 g. de sal; Sg.de pimenta do relno; 1250 g. de agua fer- 
vente; 1 quilo de tomates sem peles e sem sementes. 

Modo de fazer: Aloirar as cebolas com a mantetlga; acrescentar 
as vagens lavadas e cortadas ao comprido; refogar durante 20 minu- 
tes, fazendo-as saltar na panela de vez em quando; por os tomates 
sal, pimenta, suco de tomates e a agua; deixar ferver mais meia hora 
sobre fogo m6dio. Servir com rodelas de tomates na superficie. 



228 — Vagens com Azeite. 

Quantidade: 1500 g. de vagens; 400 g. de cebolas plcadas; 15 g 
de alho; 175 g. de azeite; 1000 g. de tomates maduros; 30 g. de sal; 
1200 g. de agua fervente; 2 g. de pimenta do relno, 

Modo de fazer: Refogar as cebolas numa panela com azeite. 
Eseolher as vagens bem tenras; lavar, cortar e salgar; lancar as va- 
gens na panela com sal e pimenta; deixar 20 minutos sobre fogo fa- 
zendo-as saltar sacudindo a panela; acrescentar entao os tomates 
picados assim como a agua deixando ainda ferver durante meia hora 
sobre fogo medio abalxando a chama em seguida e deixando ate co- 
zimento complete Reservar alguns pedacos de tomates nao cozidos 
para guarnecer o prato ao apresenta-lo. 



ii 



229 — Vagens eftsepsdas, 

Quacntidade: 1500 g. de vagens limpas, cortadas e salgadas; 3 
litros de agua fervente; 2 g. de bicarbonato de sodio; 25 g. de sal. f 

Modo de fazer: O mesmo que o do n.° 228. Ferver a agua com J 

o sal e o bicarbonato de sodio, pondo em seguida as vagens, deixando J 

ferver sobre fogo forte ate cozimento total. (As vagens cozidas esma- ^ 
gam-se com facilidado entre os dedos). Devem conservar a cor verde. 
No momenta de servir, regam-se com manteiga, caldo de limao e alho 
socado com sal. Temperar com azeite. 
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230 — Vag ens com Manfeiga. 

Modo de fazer: O mesmo que no n.° 229. Depois de cozidas as 
vagens faze-las saltar na panela com 200 g. de manteiga, sal e pimen- 
ta do reino; deixar um pouco de tempo sobre fogo medio e apresentar. 



231 — Vegens com Ovos. 

Quantidade: 1 quiilo de vagens tenras e novas; 8 ovos frescos; 
100 g. de cebolas, sal, alho; 100 g. de azeite; 1200 g. de agua fervente; 
molho de tomates; uma colher de acucar. 

Modo de fazer: Tirar os fios das vagen&; lavar e levar a cozi- 
nhar em. agua e sal e uma colher de' acucar em lugar de bicarbonate-. 
Retirar as vagens depois de cozidas e deixar escorrer bem. Fazer um 
. refogado com o azeite', as cebolas, sal e alho numa frigideira f unda; 
depois, despejar nela as vagens, deixando ferver; ao abrir fervura, 
fazer umas cavidades no meio das vagens e quebrar um ovo em cada 
cavidade; tampar a frigideira; deixar cozinhar os ovos em fogo lento 
evitando o endurecimento das gemas. Ao servir d€Ve-se virar tudo 
numa travessa f unda, evitando que os ovos se desmanchem. 



232 — Vagens com Ovos: outra modalidade. 

Gutra modalidade de fazer esse prato e a seguiinte: Retirar com 
uma espumadeira os ovos postos a cozinhar com as vagens deixando 
algumas vagens grudadas as claras; despejar por cima de cada gema 
uma colher de molho de tomate feito com uma colher de azeite, um 
pouco de cebola picada fino, uma colherinha de massa de tomates; 
alguns tomates maduros e sem peles nem sementes; uma colher rasa 
del farinha de trigo e um pouco de sal. 
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233 -— Abobrinhas com Carne. 

It 
Quantidade: 2 .quilos de abobrdnhas; 500 g. de came picada; >|;| 

100 g. de cebolas picadas fino; 1 quilo de tomates maduros; 100 g. 

dfe manteiga derretida (para o cozimento); 250 g. de manteiga para 

fritar as aboboras; 30 g. de sal; 3 g. de pimenta; 200 g. dte agua fer„ 

vente; 1,5 g. de bicarbonate de sodio. 

Modo de fazer: Limpar e picar a carne cortar as aboforinlias I 

em rodelas e frita-las; por parte dos tomates na panela sobre a carne; |v ; 

por em seguida as abobrinhas, cobrlndo-as com o restante dos toma- 
tes, sal, pimenta e agua. Deixar sobre chama forte, abaixando depois 
e deixando ferver ate complete cozimento. Apresentar a parte arroz 
cozido. 



234 — Abobrinhas a mods franeesa. 

Quantidade: 3 ou 4 abobrinhas; 50 g. de fariinha de trigo; 5 
ovos; 100 g. de azeite ou gordura; folha de hartela ou rodelas de Umao. 

Modo de fazer: Tomar 3 ou 4 abobrinhas de tamanho regular; 
cortar em rodelas; levar ao fogo uma panela com agua e sal; dar as 
abobrinhas em rodelas meS'a fervura; deixar eseorrer bem; passar em 
farinha de trigo; bater separadamente urn por um os ovos, primeiro 
as claras, em neves, e depois as' gemas; temperar com sal e pimenta 
e ir passando as rodelas nos ovos batidos; langar em seguida na fri- 
gldeira com bastante azeite ou gordura quente. Ter o cuilado de nao 
as deixar escurecer virando-as de quando em quando de um lado para 
o outro. Servir quente ou frio, com folhas de hortela fresca, ou rode- 
las de limao. 



235 — Serinjdas com Cams. 

Quantidade: 2 quilos de berinjelas; 400 g. de carne picada; 250 
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g. de manteiga derretida (para fritar as berinjelas); 100 g.-de man- 
teiga paxa fritar a came; 100 g. de cetaolas; 1 quilo de tomates madu- 
ros picado® sem pele niem sementes; 30 g. desal; 10 g. de pimenta; 100 
g. de agua fervente; alho (para quern gostar) . 

Modo de fazer: Ver o n.° 233. Em lugar das abob'rinhas, empre- 
gar berinjelas. Apresentar com esse prato, em separado, arroz simples 
ou arroz com aletr-Ja (156). 



236 — - Berinjelas e©m Aseife. 

Quantidade: 2 quilos de berinjelas; 400 g. de cebolas pequenas; 
1 quilo de tomates maduros; 5 g. de alho; 30 g. de sal; 2 g. de pimenta 
do reino; 100 g. de azeite. 

Modo de fazer: Descascar as berinjelas; refogar com azeite; 
fritar as cebolas pondo-as com os tomates numa panela; colocar as 
berinjelas por cima das cebolas; salpicai* de sal e de pimenta; colocar 
por cima o restante dos tomates; levar a panela ao fogo com chama 
forte e deixando ate cozimento. Despejar numa travessa e apresen- 
tar f rio. 



237 — ErviShas secas ensopadas. 

Modo de fazer: O mesmo que no n.° 201 e 202. 



238 — Regy de ervifhas verdes. 

Quantidade: 1 quilo 1 de ervilhas frescas; 400 g. de carne plcada; 
100 g. de molho de tomates (ou 1 quilo de tomates maduros sem peles 
nem sementes) ; 100 g. de cebolas picadas fino; 100 g. de manteiga 
derretida; 25 g. de sal; 3 g. de pimenta do reino; ! 50 g. de farinha de 
trigo; 1 litro de agua fervente. 
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Modo de fazer: Preparar e refogar a came; acrescentar toma- 
tes, farinha sal e pimenta, deixando ferver. Em seguida, por as ervi- 
lhas na panela, deixando ferver; depois de alguns minutos, abaixar 
o fogo e deixar ate cozimento complete. Servir esse prato com arroz 
a parte. 

* 

Observagao: Acrescentar as ervilhas fervidas ou de lata, a car- 
ne, 30 minutos antes de serwir. Pode-se empregar tomates quando 
os pedacot" de carne nao sao grandes, acrescentando 15 g. de alho 
socado com sal e um macinho de coentro fresco. 

239 — Ervilhas de grao refogados e ensopodos. 

Modo de fazer: Cozinhar as ervilhas secas em agua temperada 
com sal; retirar do fogo depois de cozidas, deixando escorrer. Numa 
cacarola com manteiga quente, deitar uma colher de farinha de trigo, 
mexer e deixar aloirar; juntar em seguida as cetaolas picadinhas, as 
ervilhas. juntando-lhes uma colher de agiicar e um pouco de pimenta 
do reino; refogar durante alguns minutos; adicionar uns 50 g. de agua 
e um pouoo de sal e temperols de costume (salsinha, coentro) e deixar 
cozinhar sobre fogo. medio. Servlr com as carnes de seu gosto; fran- 
go frito ou assado carne assada, hife, etc. 

240 — Alcochof rcss cozidas. 

O modo de cozinhar as alcachofrsfe e ferve-las com agua e sal; 
fazer o molho com caldo de limaoi e sal, e ir mergulhando folha por 
folha no dito molho, comendo o centro carnoso da folha assim como 
o fundo que e sua parte mais carnosa, raspando naturalmente as es- 
pinhas do mesmo. Muita gente cozinha a haste da alcachofra, tiran- 
do a parte dura e aproveitando o resto para salada ou com carne. 

241 — Alc@chofras com Carne. 

Quantidade: 10 alGachofras limpas e cortadas pelo meio; 400 
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g. de carne picada fino; 100 g. de manteiga; 50 g. de cebolas cortadas 
fino (ou'sem elas); 20 g. de farinha de trigo; 20 g. die sal; .1,5 g. de 
pimenta do reino; 1200 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: For a came, as cebolas, e a manteiga nutria pa- 
nela; refogar ate as cebolas aloirarem; acrescentar a farinha; mexer 
sobre fogo brando; juntar a agua & deixar ferver. Por as alcachofras 
limpas e destacadas folha por follia, o sal, a pimenta, deixando ferver 
sobre fogo medio ate cozimento completo. Apresentar o prato com 
outro de arroz ao lado. 



242 - — Alcdch'of ras recheedos. 

Modo de fazer: Cozinhar as alcachofras com agua e sal; depois 
de cozidas, deixar escorrer; tirar-lb.es os fundos logo que esfriem; 
fazer em seguida e em separado urn recheio como segue: refogar em 
manteiga ou azeite um pouco de cebola picada fino; sal socado com 
alho, um pouco de carne de f rango ou de galinha, um pouco de carne 
de vaca xefogar tudo muito bem; juntar alguns tomates partidos ao 
meio pimenta do reino, cheiro vei-de picadinlio, agua suficiente para 
fazer um molho. Deixar ferver e quando a carne estiver bem cozida 
e o molho grosso, retirar do fogo; piovar o sal; arrumar as alcachofras 
numa travessa funda e que possa ser levada ao f orno ou fogo, abrar 
as folhas das alcachofras com o cabo de uma colherinha, introduzir 
entre elas, com a colher um pouco do recheio. Cobrir as alcachofras 
depois de prontas e arrumadas com o restante do mOlho; polvilhar 
com bastante queijo ralado e por fim levar a travessa ao fornp quente. 
e servir na mesma travessa. 



24B — Akechofres com Ovos. 

Modo de fazer: Cortar os pes e todas as partes duras das folhas, 
assim tambem como as pontinhas delas, ficando somente a; parte cen- 
tral; cortar as alcachofras em 4 oumaispedacos, conformed seu ta- 
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manho, sem porem destaca-los de todo; deixar em agua-e sal para 
nao escurecerem; depois de escorridas e enxutas com um pano, passar 
em farlnha de trigo e langar numa frigideira com bastante azeite para 
cobri-las; deixar em fogo brando e com a frigideira tampada para 
cozinhar. Deppis de coHidas, retirar da frigideira e passar os pedacos 
de .alcahofra por ovos; batidos e temperados com sal e cheiro verde e 
umpouco de pimenta. Voltar entao a despeja-los rta mesma frigideira 
e fritar no mesmo azeitqque serviu da primelra vez. Apresentar quente. 



244 — ABcechof ros com Ervilhas. 

QuzntK?ac!«: 12 al;c?.chofras n§o cortadas;. 300 g. de ervilhas 
frescas; 100 g. de mflfiiteiga fresca; 75 g. des farinha de trigo; 600 g. 
de leite; 100; g. de cipme; 20;g. de sal; % g. de pimenta. 

Ittoflo de, fa^er: Limpar as alcachpfras fr cpzinha-las em, agua 
e sal e ; de,ixarlas numa. vasUlxa perto do f ogp. Aquecer a manteiga; 
juntar-Jhe-.a, farinha spbre. fogo. brando e deixar durante 3 minutes. 
j?L,cjescen.tar entap p lejte quente, sal,, pimenta, e deixar ferver. Depois 
de. alguns. minutps, acrescentar as ervilhas ja fervidas e deiixar ate 
ferverem de npvp; : retirar da fogo e guardar perto do fogo. Para ser- 
vjr, acrpssentar p crpme ao recheio e reehear as alcachofa^as ainda 
quentet> p spj^dfc.. 

245 — Ragu de Espinafre. 

QiiamtMade: 2000 g; deespinafre; 500' g: die earner sem gordura; 
125 g. de cebolas picada fino; 25 g. de sal; *%. de pimenta do reino; 
25 g. de, plnhoes (pode dispensar); 800 g. de agua fervente; 150 g. de 
manteiga derretida. 

Mjjdo dejajseir: Limpac. og.espinafrea da terra e das folhas ama- 
relas assim pomp das hervura?^ eaztohar em. agua,. refresca-las com 
agua. cpxrente. & depois corta-las. grosso. Refogar. a came picada,, as 
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cabolas e os pinhoezinhos, com'o sal, pimenta e' agua fervente. Deixar 
sobre fogo m<kiio ate final cozimenfo, e apresentar com arroz a parte. 



246 — Espsnafres ensopbclos e pao tbrrddb com Coo-.. 

Ihada. '■ , : . .; j ' \\ j \\'J\\ 

Qiiantidade: 2 quilos de espiriafres; 500 g« de carne picada; 12c 
g. de: cebdlas picadas fino; 25 g. de sal; 3 g. de pimenta; 500 g. de 
agUa fervente; 150 g. de manteiga para o ragu; 25 g. de manteiga para 
o pad torrado; 1500 g. de cbalhada fresca''e ja postal rium saco de pano 
para desidratar; 200 g. de pao torrado e cortado erii quadradlnhos; 
10 g. de alhb" soeado com sal; 50 g. de pinhoe'zmnosi "(po&em ser dis- 
pensados) ; hortela pimenta em p6. 

Modia i de fazer: Preparar o ragu como no n.° 245. Pdr o pao 
torrado num prato fundo e despejar^por cima o ragu de esplnafre, o 
leite coalliado imstiiradd com a hortela-pimenta em po, regar com 
manteiga derretida: e apresentar . 



247 — MoIy« ctamesiiee com Carne. 

Quantidade; 1 quilo de malva domestica limpa e lavada; 400 
g. de carne; 100 g. de cebblas picadas find; 50 g. de manteigU; 15 g. dte 
sal; 2 g. de pimenta do reino;; 1500 g. de agua! fervente. 

'? Rioub dVfaieiir: "EscolheV a malva tenra e lava-la bem; acres- 

centar a carne refogada na manteiga com as cebGla^'bi sal; a pimen- 
ta e a agua. Deixar ferver sobre fogo forte, abaixando a chama depois, 
e deixando ate cozimento. Apresentar este prato com arroz a parte. 

Observacao: Ao que precede, pode-se acrescentar 10 g. de alho 
sbc&do ; coin 2 ! m^ciiifiM de ooentrb f resco. 
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248 — Ragu de MaSvo domestics com Azeite. 



Quantidade: 1 quilo e meio de folhas de malva; 500 g. de eebolas 
picadas grosso; 200 g. de azeite; 2 g. de pimenta do reino; 200 g. de 
grao de bico posto ja de molho de vespera ou 500 g. de pinhoezinhos; 
200 g. de sal; 2 litros de agua fervente. 

Modio de fazer: Lavar as folhas de malva. For azeite numa 
panela; lefogar as eebolas soibre chama forte, acrescentar os graos 
de bico ou os pinhoes mexer bem; acrescentar as malvas, a pumenta 
e a agua; deixar ferver sobre fogo forte primeiro e em. seguida abaixar 
a chama e deixando ate cozimento complete. Despejar as eebolas 
numa travessa e guarnecer com rodelas de limao. Servir frio. 



249 — Resgu de Cardos -hortenses ou de Palmitos. 

Quantidade e Modo de fazer: Cortar os cardos ou os palmitos 
em pedacos pondo-os diretamente a ferver com agua e sal; escorrer 
assim que estiverein cozidos; refogar em manteiga, cebola picada; 
misturar com um picadinho de carne; deixar no fogo ate que comeee 
a ferver, retirar do fogo e servir quente. 



250 — Ragu de Palmitos com Camaroes. 

Modo de fazer: Pode-se fazer o mesmo que o prato anteiror de 
cardos ou de palmitos, substituindo a carne por camaroes secos, pre- 
parados e misturados ao palmlto. 



251 — Cozido de Legumes com Manteiga. 

Modo de f.Taer: Cozinhar uma couve flor em agua e sal; retirar 
do fogo e colocar no centra de um prato; guarnecer com petits pois 
passados em ra:.nteiga bem quente; em vofta enfeitar com tomates 
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partldos ao meio; em seguida regar tudo com manteiiga qiiente e bem 
dourada, enfeitando depois com salsa e um pouco de oregano seco. 



252 — Ragu de Trufas com Game. 

Quantidade: 2 quilos de trufas; 40 g. de came picada; 50 g. de 
cebolas picadas fino; 20 g. de alho socado com 2 macinhos de coentro 
fresco; 75 g. d© caldo de limao; 50 g. de farinha de tnigoi; 150 g. de 
manteiga derretida; 25 g. de sal; 1,5 g. de pimenta do reino; 2 litros 
e meio de agua fervente. - 

Modo de fazer: Tirar as peles das trufas, corta-las e lava-las 
com agua fresco, e pondo-as no passadOr; refogar a oarme e as cebo- 
las com manteiga; acreseentando alho seco com sal, coentro fresco 
farinha e agua. Deixar ferver sobre chama forte. Uma> hora antes 
de apresentar, acreseentar as trufas deixando ferver sobre fogo medio, 
atSo coEimento, pondo porfim, o caldo de limao. Ao lado e a parte, 
um prato com arroz na manteiga. 



253 — Trufas grelhadas. 

Quantidade: 2 quilos de trufas; 150 g. de azeite; 50 g. de caldo 
de limao; 15 g. de sal; 1,5 g. de pimenta do reino. 

Modo de fazer: Tirar as peles das trufas e corta-las como came 
em quadrados medios; lavar bem, esfregando em seguida com sal 
pimenta e depois, por de molho no azeite misturado com o caldo de 
limao, e isto duas horas antes de apresentar. Por sobre grellia ou 
enfiadas num espeto sobre' brasa; ou refoga-las levando-as numa 
panela ao forno. 



254 - — Ragu de Batatirshas com Carne. 

Quantidade: 2 quilos de batatinhas; 400 g. de carne picada; 100 
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g. de manteiga para eozinliar a carne; 100 g. de qebplas pdcada? fino 1 ; 
15 g. de alhb picado; 25 g. de sal; 100 g. de estrato de tomate (ou suco 
de i quilo de tomates maduras); ' 200 g. de manteiga para fritar as 
batatinhas; 1500 g. de agua fervente se se empregar o extrato de to- 
mates, ou 750 g. de agua se se empregar as tomates; 1,5 g. de pimenta 
do relno. 

Modo de fazer: DescascSar as batatinhas; cprta-las em pedagps 
grosses deixando-as inteiras se f orem miiidas. Lavar e pot nurn pas- 
sador; depois de enxutas frita-las com manteiga sobre; chama^ forte- 
Fritar a carne numa panela acrescentando o extrato ou o sucp ; de to- 
mato, sal. pimenta e a agua. Deixar ferver uma hora, acrescentando 
em seguida as batatinhas fritas, deixando ferver sobre fogo forte, 
abaixando-o em seguida, ate cozimento complete. Apresentar quente; 
ao lado arroz a parte. 



255 -- i — Batatas reeheadas com Game. 

Quautidade: 2 quilos de batatas grOssas e chatas; 400 g. de 
came picacla; 100 g. de pinhoes (podlem ser dispensados) ; 100 g. de 
cebolas picadas; 150 g. de suco de tomates diluMos em agua fervente; 
25 g. de sal; 20 g. de manteiga para fritar as batatas; 2 litre® de agua 
fervente; 1,5 g. de pimenta do reino. 

Modo de fazer: Descascar as batatas e' esvazia-las com o apa- 
relho proprio de esvaziarou Mankara; frita-ias na manteiga; recea-las 
com a carne picada; arruma-ias sobre uma bandeja, acrescentando 
o suco de tomato, o sale a pimenta; leva-las ao forno esperto, deixan- 
do ate aloirar um poiico a superficie. Apiiesentar quente, com arroz 
a parte. 



256 — Batatas . rejeheq dps (oiutra formula). 

Modo de fazer: Escolher. batatas grandes e rfidondas; cozinha- 



-lias e descasca-las; cortar numa das extremidades uma pequena 
rodela, e, com uma colherinha das de cafe, tirar toda a massa interna 
da batata; deixar uma camada externa regular; encher a cavidade 
com o recheio que segue abaixo; tampar com a rodeia cortada; pas- 
sam-se as batatas assim recheadas em ovos batidos e em" seguida em 
farinha de trlgo; ou melhor de rosea; fritando-as em seguida em 
manteiga ou gordura quente. Servir quente, enfeitando o prato com 
f olhas de agriao, ou de alface, salsa, etc. 

257 — Recheios de Batatas. 

MMo de fazer: Levar ao fogo moderado uma cagarola com 
azeite ou manteiga; refogar uma cebdla cortada em rodelas e picadas 
flno: tomates igualmente picados fino; um macinho de salsinha, uns 
ramos de mangerona ou alfa-vaca, alho socado com sal e um pouco 
de pimenta do reino; juntaar alguns miiidos defrango eOrtados miu- 
dinho ou mesmo uns pedacos do peito; uma colher de manteiga, um 
ovo cozido picado miudinho azreitonas pretax tambem picadas e sem 
caroco; mdolb de pao; refogar tudo junto com a massa que, se retirou 
do interior das batatas; acrescentar um pouco de caldo; ehcher as 
batatas com o recheio; tampar com as rodelas cortadas no comeco 
da operacao. 

258;-— Mesbahi* Ad-Darwieh. Rosario eV Darwteh. 

Quantidade: 600 g. de carne picada; 500 g. de batatinhas; 400 
g. de abobrinhas; 300 g. de cebolas miudas; 1500 g. de tomates madu- 
ros cortados grosso; 500 g. de berinjelas; 250 g. de manteiga; 30 g. de 
sal; 3 g. de Pimenta do reino; 200ft. gide agua„ (parte dela para cozi- 
nhar a carne). 

Modo.de fazer: Gozinhar a< carne e tirar a v espuma dandd-lhe 
somente'; meia cozediira. Descascar as- batatas; cbrtaUas' assim como 
oscoutros' legumes em rodelas iguais; lava-las deixandb' J e'scorrer no 
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passador. Fritar cada especfe de legumes a parte e cdloca-los sepa- 
radamente numa bandeja acrescentando a carne e o seu caldo, o sal, 
a pimento, e, por fim, os tomates e o restante da agua. Levar a. ban- 
deja ao forno; nao mexer os legumes, deixando aloirar a superffcie; 
tampar ou cobrir a bandeja, deixando cozinhar. 



259 ■ — Masbahif Ad-Das-wieh (outre formula). 

Outra maneira de preparar esse prato e a seguinte: Fritar a 
carne e as cebolas numa panela; descaicar os legumes que tern casca; 
coloca-los numa bandeja acrescentando a carne frita, a manteiga, 
as cebolas, os tomates, o sal, a pimenta e a agua. Misturar tudo, levar 
a bandeja ao forno remexer continuadamente ate cozimento completo. 



260 — Masfoahff Ad-Darwie!h (feredra formula). 

chegando ao Brasil, o Rosario de Darwich foi simplificado da 
maneira seguinte: Cortar ao comprido uma cebola grande'; picar 400 
g. de carne; refoga-la em azeite ou gordura, deixando cozinhar com 
um poucp de agua em panela tampada. Dar duas fervuras nas abo- 
brinhas sem descasca-las juntando-lhes as berinjelas e as batatas 
descascadas e cortadas em grossqs pedacos. Depois de arrumar tudo 
numa assadeira, juntar pedagos de tomates maduros, colocando umas 
pelottnhasde manteiga por. cima. Temperar com sal e pimenta, regar 
com o proprio caldo do cozimento dos legumes; levar ao forno brando; 
mexer de quando em quando; servir quente com arroz a parte. 



261 - — :Regu de Couve-flor com Csrne. 

Quantidade; 2 quilos de couve-flor; 500 g. de carne picada; 600 
g. de tomates maduros (ou sem eles) ; 25 g. de sal; 100 g. de manteiga 
(para refogaT a carne) ; 200 g. de manteiga (para refogar a couve-flor) ; 
1,5 g/dte pimenta do rteino; 50 g. de caldo de limao; 100 g. de 'cebola 

— 136—- 



-ii 



picada fino; 25 g. de alho socado com 2 macmhos de coehtro fresco; 
1250 g. de agua fervente. 

Mod© de fazer: Cortar, lavar e ferver as couve-flores durante 10 
minutos; frita-las com manteiga, acrescentando-as a came frita com 
a cebola numa panela; acrescentar-lhes em seguida tomates, sal, 
pimenta e deixando ferver sabre fogo forte primeiro abaixando depois, 
ate cozlmento complete. Arroz a parte. 



262 — Couve-flor grel'hado. _ ' ' 

Quantidade: 2500 g. le couve-flor; 3 litros de agua fervente; 
50 g. de sal. 

Modo de fazer: Destacar as f lores da couve-flor, lavar e cozinar 
em agua dando meia cozidura, isto e durante 20 minutos; deixar es- 
correr bem num passador; lavar de novo em agua fria; deixar escor- 
rer, levar numa assadeira ao forno. Tempexar com azeite; vira-las 
de um lado para outro e deixar ate o cpzimento. Apresentar f rio com 
Taratur ever n.° 414). 



263 — =- 'Couve-flor ensopado. 

Quantidade: 2500 g. de couve-flor; 3 litros de agua fervente. 

Modo de fazer: Separar as flores; lavar e cozinhar em agua; 
retlra-las e lava-las em agua fria deixando escorrer, temperar como 
se tempera salada com sal, azeite e caldp de limao com cebola picada 
em rodelas. 

264— ■ CoMVe-floF a miianesa. 

Mc do de fazer: Limpar e lavar a couve-flor separarido as flores 
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g fervendo-as em agua e sal, nao deixando que fiquem rrioles denials'; 
deixar escorrer; fritar ate aloirar sem deixar queimar; apresentar 
com fatias de limao ao lado. 

255,™- Rcgu de-Favas. verd®§ €©m Car«@. 

Qnanttdade: 1500 g. de favas verdes (ou 1000 g. de graos de 
favas secas) ; 50 g. de came colrtada em pedacos medios; 150 g. de 
cebolas picadas fino; 15 g. de alho socado com sal; 100 g. de manteiga; 
25 g. de sal; 2 litros! de agua fervente; 1,5 g. de pimenta. 

Mode de fazer: Pritar a carne na manteiga numa panela, acres- 
centiando as favas limpas cortadas. Se forem graos de favas secas 
acrescenta-las a carne com sal, pimenta e agua, deixando ferver ate 
cQzlmenjLo. 



2^6:—- Foves .yer^s.ssrn Az,#it©< 

Quautidade: 1500 g. de favas verdes; 160 g. de azeite; 200 g. de 
cebolas picadas fino; 26 g. clid sal; 1 g. de pimenta do reino; 1500 g:. die 
agua fervente; 75 g. de caldo de limao; algumas folhas de segurela. 

Modo de fazer: Refogar asi cebolas no azeite quente numa pa- 
nela acrescentar as favas e deixa-las durante 10 minutos com pouca 
agua:. Em seguida acrescentar o sal, a pimenta, o ramo de segurelha 
e a agua fervente, deixando ferver. Abaixar o fOgo e deixar cozinhar, 
pondo o caldo de limao pouoo ante's do cozimento completo. 

Observagao: Para quern gostar pode-se acrescentar carne picada 
e cozida coin as favas podendo ser servido quente, Mo ou como salada. 



267 -— Chicories hoi-tense com Asaeifce. 

Quantidade: 1. quilo dte chicoria cultivada; 400 g. de carne' pi- 
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cada; 200 g. de manteiga; 30 g. de sal; 75 g. de cald© de U«#o-; 2 liferos 
de agua f ervehte. 

Modo de fazer: Fritar a carne na manteiga acrespejitar a ehi- 
cdrla cartada e d'epods o sal, a pimenta e a agua, deixandQ: fencer ate 
o cozimento completo. Antes de apresentar, acrescentar o^ caldo de 
limao. Servir arroz k parte. 



268 — i Chicoria domestiee ©u silvesfre. 

Quantidade: 2 quilos de chicoria; 250 g. de azeite; 20 g. de sal; 
40 g. de alho socado; 1,5 g. de bicarbolnato de sddio; rodelas de limao 
para guarnecer. 

Modo de fazer: Limpar, lavar e cozlnhar a chicoria em agua 
fervente e um pouco de sal e o bicarbonate. Retirar da agua quente 
erefrescar em agua corrente, expremer as folhas e corta-las miudinho; 
refogar as cebolas e o alho numa panela; retirar uma parte delas e 
colocar a chic6ria e o sal; cozinhar durante 10 ou 15 minutos sobre 
fogp m6dio; pon num prato e apresentar frio, colocando na superficjie 
as cebolas retiradas; guarnecer com rodelas de limao. 



Modo de fazer: Escolher a chicoria domestica ou doce, tirando 
as folhas duras>; lavar e aferventar o restante em agua e sal e umas 
gqtas de. yinagre; deixar eseorrer; bater com urna. ,,f aca as folhas pos- 
tas sobre o marmore da pia; tornar a levar ao fogo, juntendb uma 
colher de manteiga, cebola bem picadinha, sal com alho socado, acres- 
centando uma xicara de leJte e uma colher das de cha de| f arjnha de 
trigo^ deixar cpzinhar durante, alguns minutos e servir sobre fatias 
depao torrado, enfeitando com rodelas deovos cqzidps 

."....;■.:■- -ijVsA.' ■'■»..■::':'■ - - ■ - -'"■ -■" ■ " ~" ■"" ' 
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270 — ~ Ensopado de Repdhd com €@m@. 



Quantidade: 2 qullos de repolho; 500 g. de carne picada em 
pedacos medios; 100 g. de cebolas picadas fino; 2 litros de agua fer- 
vente; 20 g. de alho socado; 150 g. de manteiga; 30 g. de sal; 1,5 g. de 
pimenta; 100 g. de caldo de limao. 

Modo de fazer: Aprontar a carne numa panela; picar os repo- 
lhos e acrescenta-los a carne e mexer durante 15 ou 20 minutos sobre 
fogo medio, pontic em seguida sal, pimenta e agua. Deixar ferver 
sobre fogo forte, abaixando depois e deixando ate o cozimento complex 
to. P6r o oaldb de limao 15 minutos antes de servir t apresentando 
arroz a parte. 

Observagao: Esse prato pode ser apresentado tambem junto 
com pelotas fee Kibe ensopadas. 



271 — Rqgu de diversos Legumes. 

QaantMadc: 500 g. de came, cortada em pedagos; 500g.de 
batatinhas; 400 g. de cenouras; 200 g. de ervillias cozidas ou de latas; 
250 g. de manteiga, para refogar os legumes; 2 litros de agua (se se 
empregar o molho de tomates) ; 30 g. de sal; 200 g. de cebolas miudas; 
50 g. de alho porro; 800 g. de tomates picados, ou 150 g. de molho de 
tomates ou uma colher de extrato de tomates diluido huma parte da 
agua; 100 g. de manteigapara refogar a carne; 1 litro de agua (se 6e 
empregar tomates) ; 2 g. de pimenta do reino. 

Modb de fazer: Descascar, lavar, picar 6s legumes e deixa-los 
secar no passadbr ; refoga-los em manteiga e coloca-los na panela na 
qua! a carne foifrita. (Juanto as batatinhas, leva-las a panela so- 
mehte 30 minutos antes de; servir. : Acreseentar entaoo caldo ou o 
suco ou o extrato de tomates, sal, pimenta e a agua deixar sbbre cha- 
ma forte, abaixando depois, e deixando ate cozimento. Quanto aos 
petits pois cozidos, devem se colocados ha superficie do prato depois 
de refogadbs com manteiga quente. 
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Observa 5 ao: Pode-se preparar esse prato com tomates maduros 
pterins sob reserva de diminuir a quantidade de molho ou caldo. 



272 — Miscelaneo d@ Legumes. 

Modo de fazer: Esta miscelanea. e feita com os seguintes legu- 
mes que sao lavados e cozMos juntos numa mesma panela; cenouras 
cortadas em tiras compridas; couve-flor e vagens, podendo acrescen- 
tar-lhes outros legumes de: seu agrado, coma abobrinnas, tomates, etc. 
Oozinhar em agua e sal e uma colherinha de agucar para que as con. 
servem a cor natural. Fara dar gosto a miscelanea, escolher urn dos 
tantos molhos de nosso formulario. - 



273— - Tomates com Game. 

Quantidade: 2 quilos e nieio de tomates maduros; 500 g. de came 
piciidaempedacos; 150 g. Wmantelga; 40 g. de pinhoes; 15 g. de alho 
picado flno; 100 g. de cebolas picadas fino; 25 g. de sal; 1,5 g. de pi- 
menta do reino. 

Modo de fazer: Aquecer a manteiga; refogar a carne, acrescen- 
tando os pinhoes; levar a panela sofore fogo mediov deixando ate cozi- 
mento cdmpleto. Apresentar com arroz a parte. 



274 — Tomates recheados. 

Quantidade; 2 quilos de tomates grandes e redondos; 400 g. 
de carne picada; 125 g. de manteiga para refogar a carne; 75 g. de 
pinhoes; 1,5 g. de pimenta do reino; 20 g. de sal; 100 g. de cebolas 
picadas fino; 100 g. de caldo de tomates dUuido em 250 g. de agua; 
salsa. 

i i 'i ' =i4i,-= : ! 



Moclo de fazer: Lavar os tomates eseolhendo osgrandes e re. 
dondios; cortar na piartfe do cabo nma tampa pequema; tirar as semen- 
ties; rechea-los com os pinhoes e a came picada (como pode ser de 
camaroes ou de palmito); coloca-los numa assadeira; acrescentar o 
caldo de tomate diluido em agua, sal e pimenta, e levar ao forno; dei= 
xar aloirar a superf ieie; retirar do forno e pdr sobre um fogo baixo, 
deixando ate o cozimento completo. Pode-se tambem cobrir a assa- 
deira e deixa-la no forno at§ o cozimento final. 

Observa§ao: Antes de levar ao forno pode-se tambem derra- 
mar um pouco de manteiga a superficies cobrir com queijo ralado e 
farinha de rosea e levar ao foirno para cozinhar. Pode-se tambem 
fazer o recheio somente com creme de tomates (ver a f6rmula). 



275 — Berinjelas assadas. 

Quantidade: 2 quilos de berinjelas; 600 g. de carne picada; 500 
g. de arroz limpo e lavado; 30 g/de sal; 2 g. de pimenta do! reino; .50 
g. de pinhoes (podem ser dispensados) ; 250 g. de cebolas picadas fino; 
300 g. de manteiga para cozimento; 400 g. de agua fervente'; 70 g. de 
manteiga para cozlnhar o arroz. 

Modo de fazer: Descascar as berinjelas, corta-las em pedaci- 
nhos de 1 cm. de espessura; frlita-las na manteiga, retirando-as depois 
da frigideira; fritar a carne, as cebolas e os pinhoes na manteiga. 
Cozinhar a parte o arroz. Colocar parte das berinjelas numa forma, 
pondo por cima delas a carne, depois d arroz e levar ao forno durante 
10 minutos depois de ter posto 50 g. de agua na forma; depois de tirar 
do forno, virar a forma numa travessa, apresentando-a com salada 
de pepirio com- c^alhaida 1 a : parte". 
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276 — - Couve-fior ossada. 

Quantidade e Mod© de fazer: 
eando as foerinjelas por couve-flof. 



Os mesmos que no n.° 2175, tro- 



277 * — Mlukhie verde com Frango. 

Quantidade: 2 frangos tenros e limpbs; 700 g. de carne de mus- 
culo com osso; 3 quilos de Mlukhie com talos limpa, l&vada; e plcada 
fininho; 200 g. de cebolas vermelnas picadas;' 125 g. de manteiga para 
fritar as cebolas; 50 g. de alho socado coin sal; 2 macirihos de coeiitro 
fresco; 50 g. de vinagre para por nele de inolho as cebolas bfancas 
picadas; 10 g. de coenfcro em po; 15 g. de sal pjara soear com alha; 
15 g. de sal para temperar os galetop; 400 g. de pao torrado; 100 |. 
de caldo de Hmao; 200 g. de cebolas brancas picadas fine postal xfo 
vinagre; 4 litros de agua para cozinhar os frangos e a came. 

Modo de fazer: Cozinhar na mesma agua os frangos e a carne 
com os ossos; riuma panela, refogar com manteiga aquecida as cebo- 
las vermelnas acresoentandio o alho socado com o sal, o coentro verdfe e 
o p6; refogar mexendo sempre sobre fogo medio durante 4 mlnutos, 
juntando em seguida uma parte do caldo em que cozinharam carne 
e frangos; cortar os frangos em quatro partes cadai um, pondo-o nwna 
vasilha perto do fogo. Poucos minutos antes de apresentar, acrescen- 
tar a Mlukhie picada ao caldo dos frangos e da carne colocado sobre 
chama forte, deixando 2 mlnutos mais ou menos. Despejar a Mlukhie 
dlentro de uma sopeira, as cameis d&ntro de uma travessa; por o pao 
torrado num prato para que cada um possa se servir; apresentar as 
cebolas com o vinagre numa vasilha apropriada; o Kibe de forno deve 
ser apresentado tambem a parte, assim como o arroz. 
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278 — R&gu de MSukhie vetd® ou seea. 

Quantidade: 3 quilos de Mlukhie verde ,ou 250 g. de Mlukhie 
seca; 1 auilo de carne de musculo com osso; 200 g. de cebolas picad&s 
fino; 50 g. de alho; 2 macinhos de coentro verde; 15 g. de coentro em 
po; 35 g. de sal; 250 g. de manteiga; 75 g. de caldo de limao; 1 litro 
e meio de agua f erven te; 3 g. de pimenta do reino. 

Modo de fazer: Picar a came em pedacos; cozinha-la com os 
ossos durante cerca de 1 hora; limpar e lavar as folhas de Mlukhie 
frita-las com manteiga quente colocandO-as em seguida no passador; 
fritar as cebolas, o alho e o coentro na mesma manteigaf juntar tudo 
a carne; por a Mlukhie no fogo com agua fervente, deixando ferver. 
Por fim, acrescentar o caldo de limao. Tratando-se de Mlukhie seca, 
deve-se p6-Ia de mo'lho em agua moraa cerca de uma hora, lava-la 
em seguida e fazer q resto . como esta lindicado supra. 
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CAPfTULO XII 
R EC HMOS 

279 — Dosagem do recheio por quilo de Legumes. 

50 g. de tomates picados fino; 250 gv de aarne plcada finoi ou 
passada na maquina; 80 g. de axroz limpo e lavado; 50 g~. de cebolas 
picadas; 8 g. de sal; 1,5 g. de alho; 1 g. © meio de. pimenta; 25 g. de 
agua; 1 g. e meio de acafrao (que s© pad© multo bem dispensar) . Mis- 
turar tudo muiito bem e rechear; abobrinhias, berinjelas, charutos de 
repolho, acelga, folhas de parfeira, etc. 



280 ■ Cheique-el-Mehchi com Abobrinhas/ Berinjelas 

ou Chuchu cozido. 

Quantidade: 1500 g. de abobrinhas; 400 g. de came; 100 g. de 
cebolas picadas fino; 100 g. de manteiga; 125 g. de suco de tomate 
diluido numa parte de agua Indlcada; 2 g. de pimenta do reino; 1500 
g. de agua fervent© (caso empregar o suco de tomates) ou 500 g. de 
agua (caso empregar os tomates maduros) ; 25 g. de sal. 

Modo de fazer: Cortar os ©abos das abobrinhas, esvazia-las 
com o aparelho chamado Mankara ou outro qualquer; deixa-las um 
oerfco tempo em agua com sal; deixar escorrer antes de rechear; apron- 
tar a came e as> cebolas; rechear as abobrinhas com o recheio da re- 
ceita n.° 279; refoga-las na manteiga; coloca-las numa panela, diluir 
o sue© de tomates na agua e despeja-lo por ciima das abobrinhas; tem- 
perar com sal sufieiente; levar ao fogo forte, abaixardepois da fer- 
vuto e deixar ferver sobre fogo medio ate eoziimento completo. Apre- 
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sentar com arroz a parte, arroz simples ou com aletria. Com berin- 
jelas ou chuchu, proceder do mesmo modo. 

281 — Abobrinhas recheadas a© Ragu de Vagens. 

Quantidade: 1250 g. de aboburihas pequenas e tenras; 300 g. de 
came picada; 100 g. die arroz (posto ja de molho); 15 g. de sal; 1,5 
g. de pimenta do re;mo; 25 g. de agua para, o arroz; 1 quilo de vagens 
verdes;; S00 g. de came picada para as vagens; 100 g. de cebolas pica- 
das fino; 1 qu'ilo de tomates maduros e picados; 25 g. de sal (para as 
Viagens); 1,5 g. de pimenta do reino; 1500 g. de agua fervente para as 
vagens, * 

ri 

Modo de fazer: Aprontar a came e as vagens colocando-as nu- 
ma panela (ver o n.° 226); esvaziar as abobrinhas e lava-las, deixan- 
do-as em agua e sal durante certo tempo; aprontar em seguida o re- 
cheio, pondo-o com o arroz numa panela, com a came, o sal,;a pimenta 
e misturando bem; assim como as 25 g. de agua; misturar tudo de 
novo e rechear as abobrinhas. Colocar as abobrinhas recheadas por 
cima das vagens numa panela; aaresoentar a agua fervente, deixar 
sobre fogo forte primeiro, abaixando-o depois e deixando ate cozimen- 
to completo. Apresentar separadamente as abobrinhas e as vagens. 



282— Abobrinhas recheadas ao Ragu de Tomates. 

Quantidade: 1500 g. de abobrinhas pequenas e tenras; 350 g. 
de came picada; 125 g. de arroz hmpo e, lavado; 1 g. de pimenta; 25 
g. de agua para o arroz; 15 g. de sal; 2500 g. de tomates madiuros, pi- 
cados e sem sementes; 250 g. de manteiga para o ragu de tomates; 
100 g. de carne picada; 100 g. die cebolas picadas fino; 10 g. de sal; 1,5 
g. de pimenta do reino; 10 g. de alho soeado; 100 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Aprontar a carnie e o ragu de tomates como no 
h.? 273. Bsvaziar as. abobrinhas, laiva-las e rechea-las' (281) e depois 
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edtoctta. por Ana do ragu * toma*es. Levar sabre cbama forte ate 
SvJ : alJLada o fogo depofc, deixando ate cosimento complete. 
Apresentar em separado abobrinbas e ragu. 

281 — Aboimnhes rtehifidas com tripas e folhas de 
parreira. 

Quantise: 1 quilo de abobrinbas mdudas e tenms; 200 g. de 
folhas de parreira tenras; trlpas; 700 g. de came gorda; 210 g. de 
^limpo e lavado;; 25 g. de sal; 2 g. de pimenta do remo; 60a g 
TLates maduros (podem ser dispensados) ; 150 g. de manteiga, 
1250 g. de agua fervente; 50 g. de caldo de limao. 

Modo de fazer: Refogara came numa panela com urn pouco 
de manteiga ou gordura; esvaziar as abobrinbas e rechea-las com a 

I che-las muitocom o recheio; rechear tambem as folhas de parrenra 

"S o^nesmo recheio. Limpar a S ilxipas.layando-a, bem por denfco 

1 ^K- com agua fria,; ^rega-la, com sal por dentro e por *>ra> 

^ar uma segunda ve* com ^.. depois com agua fria; recheaJas 
C om o mesmo recheio que asabobrinhas e as folhas J parreira. Co. 
oca-las com agua e sal numa panela sobre chama forte deixando fer- 
Z Retirar as trlpas da agua fervente e frita-las com mante ga ate 
lira^em. Acresce^x os tomatesj, panela, 3 untando-lhes algum^s 
flas de parreira nao recheada* e depois as abobrinbas, o resto dosal 
I da agua Levar. a panela ao fogo fovte deixando f erver e abaixar 
ro ais tarxle, deixando ate o cosim^to complete, Despejar numa tra, 
vessa e apresentar. 

284 --- Ajsobrinhas reeheddas com pernes de carneiro, 
ou com tripes* 

Quantidade e Modo de fazer. G mesmo que o anterior trocando 
ou acrescentandQ umas ou outras. 
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285 — ' Repolho reeheado com tripos recheados. 

Quantidade: 2500 g. de repolho; 600 g. de came com osso> picada 
e gorda; tripas; 160 g. de arroz; 25 g. de sal; 2,5 g. dp pimenta do rei- 
ho; 50 g. de manteiga para fritar os ossos da carne; 100 g. de manteiga 
para fritar as tripas; 25 g. die sal; 30 g. de agua Ma para o arroz; 100 
g. de alho inteiro; 30 g. de alho socado com sal; 150 g. de caldo de 
limao; 1 litro de agua fervente para as abobrinhas recheadas; 15 g. 
de hortela-pimenta em po. 

Modo de fazer: Af erventar as f olbas de .repolho com um pouco 
de bicarbonato de sodlloi na agua; retirar os talos; rechear as folhas 
com carne picada, arroz, sal e pimenta. Limpar as tripas por dentro 
e por fora, esfregando-as com sal, lava-las mais uma vez com agua 
e safaao e em seguida em agua corrente. Rachea-las com :, o mesmo 
recheio das folhas e ferve-las sabre fogo forte; retira-las da agua e 
frita-las na manteiga numa fflgideira. Ftfitar 6s ossos e o alho junto 
com algiihs talos d© repolho nunrapianela cohi um-' pouco' de manteiga; 
acrescentar-lnes ein seguida as tripas fritas com parte' da manteiga 
do cozimentoi Arrumar os repolhos recheados eacrescentar a agua 
com uma parte do* sal, deixando ferver sobre chama media; antes do 
cozimento complete, socar o alho com o restante de sal, acrescentar- 
-Ihes o caldo de Imao; despejar por cima dos repolhos recheados; 
deixar a panela no fogo durante mela hora. Por numa travessa e 
apresentar, salpicando a superficie com hortela-pimenta em p6. 



286 — "Mufoboqat" de repolho. 

Quantidade: 2 quilos de folhas de repolho inteiras; 500 g. de ti 

carne picada; 100 g. de caldo de limao; 25 g. de sal; 1 g. de pimenta tj 

do relno; 250 g. de manteiga para refogar os repolhos; 1 litro e meio 
de agua fervente para cozinhar os repolhos recheados; 100 g. de man- 
teiga para fritar a carne. 

Modo de fazer: Destacar as folhas separando-as uma por uma 



do centro do repolho; aferventa-las « retirar da agua quente; cor ar 
os talos, reehear cada, duas folhas junto com came picada; enrolaJas 
com manteiga ate aloirarem; p6r numa cacarola sobre f*™*»^ 
juntando agua, sal e pimento Deixar ferver durante alg ™*™ 
dimintfr a chama e deixar ferver ate cozimento complete. Apresen- 
tar com arroz a parte, s6 ou com aletria. 

287 — Abobrinhas recheadas com Tomates. 

Quantidade: 2 quilos del abobrinhas miudas e tenras; 500 g. de 
came plead* 160 g. de arroz limpo e posto de molho; 1,5 g^de pi- 
menta do reino; 30 g. de agua Ma, para o arroz; 2 qudos de , tomat s 
maduros sem peles e sem sementes cortados em grosses P^; ° 
g de sal: 100 g. de came picada; 100 g. de manteiga; 100 g. de cebo a 
p'icada flno; 20 g. de alho socado; com sal; 25 g. de sal; 1,5 g. de prmenta 
do reino; 300 g. de agua. fervente. 

Modo de faser: Destacar as abobrinhas, cortar-lhes os cabos e 
as pontes edeixa-las num recipiente com agua fria. Esvazia-las, 
lavando-as por dentro e por fora; rechear com came picada arroz e 
pimentao. Nao se deve enche-las muito. Aprontar o r,agu de toma- 
tea (273) e juntar-lhes as aboboras recheadas, a agua e o sal. Deixar 
sobre chama forte ate ferver, reduzir entao e deixar ate cozimento 
complete. 

Observacao; Alguns preferem fritar na manteiga as pontas das 
abobrinhas, assim como a came preparada para o ragu. 

288 — Abobrinhas recheadas e ensopado de Quiabos. 

Quantidade: 1250 g. de abobrinha miudas; 600 g. de quiabos 
tenros; 300 g. de came picada, para os quiabos; 300 g. de came picada 
para as abobrinhas; 100 g. de arroz limpo; 20 g. de sal para as abobri- 
nhas; 300g.de agua fervente; 25 g. de sal para o ragu; 100 g, de man- 
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teiga para fritar o» quiabos; 100 g. de manteiga para o ragu; 20 g. de 
alho socado com sal; 2,5 g. de coentro em p6 ou em maetaho de coentro 
fresco; 800 g. de tomates maduros cortados em pedacos; 150 g. de caldo 
de limao. 

Modo de fazer: Aprontar e recheaor as abobrinhas como no n.° 
287, sem porem as cozinhar. Aprontar o ragu de quiabos como no n.° 
222; acrescentar as abobrinhas ao ragu; levar ao fogo forte primeko, 
abaixando depois e de'ixando ate cozimento completo. Por as abobri- 
nhas numa travessa, os quiabos numa outra e apresentar. 

289 — Abobrinhas reeheadas e Coelhada. 

Quantddade: 2 quilos de abobrinhas miudas tenras; 500 g. de 
carne picada; 160 g. de arroz limpo e posto de molho; 25 g. de sal; 1,5 
g. de pimenta do reino; 20 g. die agua para o arroz; 2500 g. de leite 
coalhado; 30 g. de amido; 1500 g. de agua fervente. Hortela-pimenta 
em p6 para o caldio e para enfeitar. 

Modo de fazer: Aprontar e rechear as abobrinhas como no n.° 
287; leva-las a cozinhaar em agua ate cozimento. Aprontar o leite 
coalhado como no n.° 8; acrescentando nele as abobrinhas reeheadas 
com o caldo restante, um pouco de hortela-pimenta em po; deixar 10 
minutes. Apresentar quente ou trio salpicando a superficie com 
hortela-pimenta em po. 

290 — Berinjeles "Cheikh-d-Mehehi". 

Quantidade: 1500 g. de berinjelas longas e miudas; 400 g. de 
carne; 150 g. de cebolas vermelhas plcadas fino; 100 g. de manteiga 
para fritar a carne; 250 g. de manteiga para fritar as berinjelas; 20 
g. de sal; 1,5 g. de pimenta do reino; 80 g. de agua fervente, para di- 
luir o suco de tomates. 

Modo de fazer: Descascar as berinjelas deixando porem uma 
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linha flna preta feita da pele da berinjela tad© de ponta a ponta, © 
uma parte do cabo: Dar meia fritada as berinjelas na manteiga com 
chama forte. Abrir as berinjelas no sentido do comprimehto; rechear 
com came picada e frita; fechar e colocar numa travessa ou bandteja; 
acrescentar o suco de tomates; cobrir cada berinjela com uma rodela 
de' tomate; levar ao forno e deixar ate aloirarem as berinjelas; redu- 
zir a chama e deixar ate coztaento complete. Apresentar sepaxada- 
mente com arroz so ou com aletria. 

291 — Berinjelas CHeikh-el-Mehchi com Coalhada. 

Certos cozinheiros preferem substituir o suco de tomate* por 
Jelte coalhado (n.° 8) . 



292 — Cheikh-eS-Mehchi easm Chuchu. 

Quantidade e Modo de fazer: Os mesons que do n.° 291, tro- 
cando as berinjelas por chuchu, desconhecido no Oriente, (o chuchu 
de grande uso no Brasil e preparadb por oozimento em agua e sal, em 
lugar de frito) . Com o chuchu pode-se empregar o suco de tomate ou 
o leite coalhado^ 



293 __ Cheukh-el-Mehehi com Fattf. 

Modo de fazer: De' uso corrente pelas familias tradicionais do 
IAbano o Chaikh-el-Mehchi e servido com outro prato saboroso, Fatti, 
oolocado numa travessa redonda no meio e o Chaifch posto em volta. 

A formula do Fatti e aseguinte; O pao, de preferencia sirto, 
e untado de manteiga, corrtado em quadradinhos e torrados no forno. 
Depois d* torrados, os quadradinhos de pao sao tratados como salada 
e temperados com sal, alho, hortela-pimenta seca ou fresca e bastante 
leite coalhado, podendo-se acrescentar a vontade ptahoezinhos, amen- 
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doas castanhas de caju, torradas com jnanteiga. O liso do azeite i fa- 
cultative, podendo-se acrescentair tambem caldo de limao ou roma 
acida. 



Quantidade: 1 quilo e meio de berinjelas compridas; 1 qullo de 
beilnjelas para o ragu; 40 g. de came picada; 300 g. de carne cortada 
em pedacos para o ragu; 2 g. de pimenta do reinoi; 30 g. de sal; 1 quilo 
de tomates cortados em pedacos; 120 g. de arroz limpo e posto de mo- 
Iho; 250 g. de manteiga derretida; 75 g. de manteiga para fritar a 
carne; 300 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Esvaziar as berinjelas e p6-las em agua saiga- 
da; retirar da agua e rechear com carne picada arroz, umai pitada de 
sal e p'.menta. Freparar o ragu oomo no nJ° 235. Colocar as berin- 
jelas recheadas sobre o ragu acrescentando o restainte de' sal e de pi- 
menta. Colocar o restante dos tom&tes a superficie das berinjelas e 
depois a agua, Levar a pantela sobre chama forte e depois media e 
detixar ate cofcimento final. Por as berinjelas numa travessa e' o ragu 
numa outra e apresentar. 

295 — Berm|e!c5S resheadas com Azeite. 

Quantidade: 2 quilos de berinjelas miudas e longas; 300 g. de 
cebolas vermelhas picadas fino; 30 g. de tomates maduros picados 
fino; 3 macinhos de salsa picada fino; 300 g. de arroz limpo e posto 
de molho; 35 g. de sal; 1 quiloi de tomates maduros cortados; 500 g. 
agua fervente'; pimentoes doces. 

Modo de fazer: Esvaziar e limpar as berinjelas; esfregar as 
oebolas com urn pouco de sal e de pimenta do reino acrescentaros 
tomates picados fino, a salsinha e uma grande parte do azeite; rechear 
com essa mistura as berinjelas. Por no fundo da panela o azeite res- 
tante e slguns pedacos de tomates colocar por cima dos tomates as 
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294 — Berinjelas recheadas e Ragu das mesmas. 1 
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II 
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f berinjelas recheadas, depois os tomates, b resto do sal e a agua,. Co- 
% zinhar primeiro sobre chama forte e depois media e deixar ate o co- 

iV- zimento complete. Apresentar frio. 

296 — Berisi)elas : reeheadas e@m Grao-de-Bieo © Azeite. 

Quantidade e Modo de faaer: Como os mesmos que no n.° an- 
terior, acrescentando ao recbeio graos de bico postos de molho de ves- 
pera, tirando-lhes as cascas ao esmaga-los com uma garrafa na bora 
de os juntar ao recheio (ver 29) . 

297 - — AceSga reeheada com Azeite. 

Quantidade: Dois quilos e meio de acelgas Untaira; 300 g. de 
arroz l&vado e posto de molho; 300 g. de tomates picados lino; 2 ma- 
cinhos de salsinha picada lino; 25 g. de sal; 2 g. de pimenta do relno; 
200 g. de azeite; 500 g, die agua lervente; 30 g. de eebolas picadas fino; 
§f 1 quilo dp tomates cortados em pedacos; 150 g. de caldo de limao. 

|§ Modo de fazer: Cortair as lolhas de acelga, separar os talos, 

lavar primeiro em agua fria e em seguida com agua quente; rechear 

com arroz, tomates, sal e pimenta, salsinha e cebola picada lino, mis- 

| ' tunando tudo e no lim regando com boa parte do azeite indieado. Co- 

f locar no f undo da panela uma parte dos tomates cortados e o restante 

I do azeite, pondo por cima as lolhas de acelga recheadas em forma, de 

'§ charutos e depois, os pedaeos de tomates o resto do sal, e da agua; 

H deixar ferver sobre chama forte primeiro abaixando depois; acrescen- 

II tar o caldo de limao e deixar sobre logo medio ate cozimento final. 

!|j$ Servir com rodelas de limao enclmando o prate. 

|j| Observa?ao: Recomenda-se colocar por cima das folhas recheai. 

!§. das d postas na panela, um prate virado, para que elas nao se abram 

S: ao ferver. Pode-se por, com o recheio indieado acima, eelrta quanti- 

I daide de grao^i de bico postos de molho de vespera e descascados, (ver 

| o n.° 29). 
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298 — Aeelga recheada com Manteigo. 

Quantidade e Modo d© fazer: Os mesmos que no n.° anterior; 
pordin trocar o azeite por manteiga quente mlsturada ao recheio, 

299— Folhas de Parreira reeheedas com Arroz e Azeite. 
Quantjldade: 400 g. die folhas teraras de parreira; 300 g. de arroz 
llmpo e posto de molhoi; 300 g. de' cebolas vermelhas picadas flno; 
salsinha picada fino; 300 g. de tomates picados fino; 1 quilo de to- 
mates cortados em pedacos; 25 g. de sal; 1,5 g. de pimenta do reino; 
500 g. de agua fervente; 50 g. da caldo de limao-100 g. de azeite; al- 
gumsa batatas cortadas em rodelas de 4 ou 5 cm de dlametro. _ 

Modo de: fazer: O mesmo que no n.° 297; porem rechear as fo- 
lhas pondo uma baa quantldade de' recheio sem apertar muito ao en- 
rolar; deixaf ferver sobre chama forte ate final cozimento. Apresentar 
frio. Guarnecer o prato contendo as folhas recheadas. com raidelas de 
limao. Colocar as rodelas de batatinhas no fundo da panela com urn 
" pouco de azeite para nao pegarem as folhas no fundo. Virax a panela 
numa travessa para que asirodelas de batatinha fiquem na superficie. 
Antes de rechear ter o cuidado de tirar os cabos das folhas. 

300 — Folhas de Parreira resheadas com Came. 

Quantidadc: 400 g. de folhas tenras de parreira; 500 g. de came 
gorda picada fino (guardar os ossos para coloca-los no fundo da pa- 
nela) ; 160 g. die arroz lavadtoi e posto de molho; 35 g. de sal; 2 g. de 
pimenta do reino; 1 quilo de tomates maduros sem peles e sem semen- 
tes e picados fino; 75 g. de miamteiga para fritar os ossos, 

Modo de fazer: Fritar os ossos com a manteiga deixando.os no 
fundo da panela. Preparar o recheio e rechear as folhas de parreia 
como no n.° 260, substituindo as berinjelas por folhas de parreira. 
P6r parte dos tomates por cima dos ossos e, por cima dos tomates, 
as folhas recheadas, o restante dos tomates, a agua fervente e uma 
parte do sal. Levar sobre fogo medio e delxar ate cozimento final. 
Viiiar sobre uma travessa, retirar os ossos e apresentar. 
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CAPfTU LO XIII 
AVIS 

301 — Freng© reeheedo e eezido. 

Quantidade: Dois frangos; proporgoes de recheio para os fran- 
gos: 300 g. de came picoda fimo; 100 g. de arroz limpo e posto de 
molho; 15 g. de sal; 1,5 g. die pimenta do reino; 15 g. de agua'frla; 
100 g. de arroz, se doeejar fazer aopa ou canja com o caldo. 

Modio de fazer: Preparar o recheio. Cozirihar os friangosi; em 
seguida, corta-los, colocando os pedagos sobre o rechefo e serylr. 

302 — Frangos reeheados © eosidos - outre modo. 

I Pdde-se tambem rechear os frangos com o mesmo recheio pre- 

| cedente (301) e proceder do modo segulnte; Aquecer 50 g. de manteL 

| . ga sobre forte chama numa pamela; colocar nela a came picada. (350 
| g.) ; refcgar a carne durante 5 minutos; acrescentar uma parte do sal, 

| da pimenta, do arroz posto de molho e a agua. Virar, ferver urn pouco 

| e deixar sobre chama fraca cerca de 25 minutos. Retirar do fogo ei 

ft rechear os 2 frangos, costurar a abertura, cruzar as pemas das aves, 

I salpicar com o resto de sal; faze-lo tostar numa panela sobre chama 

I forte e depois m6dla deixando ate cozimento complete. Retirar entao 

Si os 2 frangos, pondo-os numa outra vasilha; perto do fogo. Tomar uma 

f parte da manteiga que serviu para a fritura, acrescentar uma colher 

| de farinha de trigo na p,anela refogra e mexer bem; acrescentar a 

| agua ou o caldo, deixando ferrer. Passar o molho por um passador; 

deixar ferver sobre fogo brando e deixar engrossar. Servir separada- 

mente o caldo ou molho e os dois f raingos. 
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303 — Fraragos r@eh@«d©s, s@zides @ deuredos. ■ •• 

Quantidade: Doiis grandes frangos tenros; 400 g. de carne picada 
fino; 125 g. de arroz llmpo, lavado e posto de molho; 20 g. de sal; 2 g. 
de pimenta do reino; 125 g. de manteiga; 20 g. de faJrinha de trlgo; 
salsa. 

Mod© de fazer: Aprontar o recheio como no n.° 301; preparar 
os dols frangos como no n.° 3. Antes do cozimento completo, retirar 
os frangos da panela e os ftfitar na manteiga ate aloirarem. Deixa-los 
sobre fogo lento- ate cozimento total. Deixar o, caldo ferver bastante 
tempo. Mela hora antes de servlr retirar os frangos da panela em que 
foram aloirados e deixa-los numa vasilha perto do fogo. Tomar uma 
parte da manteiga em que foram aloirados e po-la de lado. Sobre o 
que restou dessa manteiga da fritura por a farlinha de trigo e leva-la 
numa panela sobre fogo medio, juntar o caldo, deixando ferver. Pot 
fim, coar o caldo, apresentando a parte com os dois frangos aloirados 
e cortado's em fatias postas sobre o recheio. 



304 — - PS© torred© eom Prang© recheedo. 

Quantidade e Modo de fazer: Depois do cozimento dos frangos, 
cortaf pao torrado e rega-lo- com o caldo em que foram cozidos os fran- 
gos. Por clentes de alho, sal; despejar por cima leite ooalhado e mistu- 
rar tudo com o pao torrado. Cortar os frangos em pedagos miudos, 
mistura-los com o recheio e dispo-los sobre o leite coalhado. Pode-Se 
tambem por sotee o recheio o leite coalhado misturado com alho e 
sal socados. 



305 
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©y causae 



Quantidade: Dois frangos grandes tenros; 400 g, de carne pi- 
cada; 130 g. de arroz posto de molho; 20 g. de ceboias vermelhas pi- 
cadas fino; 50 g. de pimentoesi; 2 g. de pimenta do reino; 50 g. "de 
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manteiga para a came; 25 g. de sal; 125 g. de manteiga piara os fran- 
gos; 20 g. de farinha de trigo; 250 g. de agua felrvente; 250 g. de agua 
para o molho, (ou 250 g. de caldo caso tiver pinhoes) . Apresenfcax 
com salada de alface. 

Mod© de fazer: Limpar os frangos. Aquecer a manteiga sobre 
chan; a forte, refogair nela a carne durante 5 minutos; acrescentar em 
seguida os pinhoes refoga-los durante 3 minutos; por parte do sal, a 
pimenta, o arroz e a agua. Refogar e deixar ierver urn pouco; abaixar 
o fogo, deixando feirver durante 25 minutos. Retirar os frangos; re= 
chea-los, fechar a abertura costurando-a; salpica-los com o resto do 
sal; faze-los aloirar numa panela sobre fogo forte primeiro, abaixan. 
dio-o depois, deixando ate coziimento total. Retirar entao e colocar 
numa vasilha perto do fogo. Tomair uma parte da manteiga que ser- 
viu para a fritura dos frangos e a farinha de trigo, deitando tudo na 
panela: refogar tudo e acrescentar depois agua ou caldo, deixando f er- 
ver ate engrossar o molho; coa-lo em seguida e deixar perto do fogo. 
Oortar os frangos em fatias; coloca-las sobre o recheio e apresentar, 
servindo o molho em separado. Servir com esse prato batafcinhas fritas. 



306 — - Frangos a mode "AbSama". 

Quantidade; Dois grandes frangos tenros; 1 quilo de cebolas 
miudinhas; 200 g. de manteiga derretida; 20 g. de sal; 2 g. de pimenta 
do reino; 100 g. de caldo de limao; 50 g. de farinha de trigo; 1500 g. 
de agua fervente. 

Modo de fazer: Depots de limpar bem ojs frangos, aqueoer a 
manteiga numa frigideira; refogar e levar os frangos para uma pa- 
nela; fritar as cebolas na mesma manteiga que refogou os frangos; 
retira-los deixando perto do fogo. Separair uma parte da manteiga da 
fritura, acrescentar ao que ficou dela a f aninha de trigo, e a agua para 
fazer molho; por tudo sobre os 2 frangos, com o sal, a pimenta, dei- 
xando fervor bem. Antes do. cozimento, acrescentar as cebolas refo- 
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gadas e postas de lado. Depois, acrescentar o caldo de limao 15 mi- 
nutes antes de apresentar. Cortar os dois frangos; despejar as cebolas 
num prate ou travessa; colocar os pedagos dos frangos por cima com 
o molho e apresentar com arroz a parte. 



307 — Frangos com Ragu de Legumes. 

Quantidade: Dois frangos de. tamanho regular; 500 g. de bata- 
tinhas miudas ou cortadas; 200 g. de abobranhas cortadas; 150 g. de 
cenouras cortadas; 200 g. de cebolas miudas; 1 quSlo de tomates ma- 
duros sem peles nem sementes, e cortados; 200 g. de manteiga derretl- 
da; 35 g. de. sial; 1,5 g. de pimenta do reino; 800 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Aquecer a manteiga numa frigideira sobre cha- 
ma forte. Fritar nela os dois frangos e leva-los em segulda para uma 
panela. Befogar na mesma manteiga dejixada na frigideira os legu- 
mes; p6r na panela' os tomates, o sal, a pimenta e a agua, deixando 
fervor sobre chama forte, abaixando depois e deixando ate cozimento 
completo. Colocar os legumes numa travessa, pondo por cima os pe- 
dacos de frangos e o caldo. Por na panela as batatas meia bora antes 
de servir. 



308 — Frangos assados 

Dois frangos gordos; ; 15 g. de sal; meia grama de pimenta do 
reino; 15 g. de farinha de trigo; 150 g. de manteiga derretida; 200 g. 
de agua fervente, (se precisar). 

Modo de fazer: Iimpar os frangos, e prender as pernas pela 
aibertura; salpicar de sal e pimenta, esfregando; o condllmento por todo 
o corpo. Pdr a. manteiga numa panela; colocar os frangos, doura-los 
sobre chama forte abaixando depois e deixando ate cozimento com- 
plete. Retirap entao os frangos; por de lado a manteiga da Mtura; 
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despejar a farinha e refogar ate aloirar; acrescentar a agua e deixar 
engrossar. Co!ar o caldo ou molho. Oortar os fnangos e apiresentar 
com o molho ou separadamente apresentando com esse prato batati- 
nhas frltas ou legumes. 

309 = Mygrabii ou euseuz I i banes. 

Quantidade: Duas galinhas grandes; 700 g. de eaz-ne de mus- 
culo die vaca com osso; 1,5 quilos de cebolas miudas; 400 g. de man- 
teiga derretida; 35 g. de sal; 10 g. de pimenta dp reino; 200 g. de graos 
de bico laviados e postos de molho de vSspara; 30 g. de alcaravia; 8 
Itros e meSo de agua fervente; 1000 g. die cuseuz. 

Modo de fazer: Aquecer a mantelga numa frigidelra; refogar 
mela a gallnha, a earn© e os ossos. Deitar tudo, menos a mantelga, 
numa panela, acrescentando urn pouco de sal, pimenta e a agua. Fri- 
tar urn pouco os graos de bico na manteiga da fritura e os lancalr na 
panela. Levar a panela ao fogo forte, abiaixandCM) depois e deixahdo 
ferver. Fritar as cebolas na mesma mantelga e deixar de lado. : Antes 
do cozimento final das galinhas, acrescentar as cebolas e o que restou 
dia manteiga da frltura. Em seguida, procede-se a confeccao das bo- 
linhas da Mugrabie da seguinte maneira: Penelra-se numa bandeja, 
1 quilo de farinha de trigo; numa outra bandeja, mais larga, coloca-^se 
250 g. de Borgol grosso; numa tercelra, f unda, dieita-se 250 g. de agua, 
20 g. de sal e 1 tablete de fermento Pleidnmann. Oom uma mao, sal- 
picar com um pouco dessa agua com sal o Borgol, e com aj outea mao, 
tirar um punhadinho de farinha e joga-lo de leve sobre' o Borgol para 
umedeoer; e, com a mesma mao, ir misturandiq trigo e farinha para 
formar bolinhas miudas do tamanho de um grao de bico;. Continua-se 
aspergindo com a agua Borgol e farinha at6 acabar a massa, e a medi- 
da que se sentir na ponta dos dedos a formacao de um ou mails graos, 
de qualquer forma ou tamanho que seja, levani-se essas bolinhas a 
uma peneira em que sao peneiradas para tirar o excesso de farinha, 
langando-as em seguida num. passador. Nao. 6 necessarlo que as boli- 
nhas este jam perfetamente iguais nem cpmpletamente redondas. 



Fritas as bolinhas, peneiradas e langadas no passador, coloca-se 
esse passador com as boMnas de Mugrabie sobr(e a boca de uma pane- 
la com agua pela metade e coin um pouco de pimenta do reino. O pas- 
sador deve se ajustar bem a boca da panela. e, antes die levar a panela 
ao fogo, cimentar com um pouco de massa de farinha de trigo panela 
e passador para impedlr a saida do vapor neoessario para cozinhar os 
graos de Mughrabie. Alias existem aparelhos especiais para fazer o 
cuscuz e o oozlmento dele a vapoir d'agua. De qualquer modo, deve o 
bafo da agua quente passar todo pelos buracos do passador para cozi- 
nhar as bolinhas. De tempo em tempo, com uma espumiadteira, virar 
as bolinhas e voltar a cobrir a bocia, do passador com um pano umido. 
Abaixar o fogo e deixar fervetr. Isso deve levar cerca de duas horas. 

Cerca de 45 minutos antes de servir, retirar as bolinhas do pas- 
sador, passando-as para a grande bandeja ou travessa, acrescentando 
nelas o resto do sal e da pimenta. Retirar as galinhas, cortaJas pelas 
juntas, coloca-las assim como a came' numa vasilha e deixando-as 
perto'do fogo. Levar a bandeja contendo as bolinhas de Mugrabie ao 
fogo, acrescentar gradativamente o resto do caldo, mexer sem parar 
ate cozimento final. Despejar numa grande travessa, arrumando os 
pedacos de galinha, a came, os graos de bico, o molho, as oebolas, pon- 
do tudo por cima das bolinhas. £ facultativo servir o caldo a parte. | 



310 ~— Fremgqs essados rao grelha. | 

Qnantidade: Quatro frangos; 12 g. de sal; 50 g. de azeite; 75 ! 

g. dfe caldo do limao; 20 g. de alho soicado e misturado oom caldo de J 

limao, azeite, sal e pimenta do reino; 40 g. de manteiga; 25 g. de caldo | 

de limao; 150 g. de azeite. 1 

'.■■'■■■■ | 

Modo de fazer: Limpar e cortar cada frango em dois, tirando- J 

-Ihes os ossos. Deixar de molho no caldo de limao misturado com | 

azeite, sale alho. Antes de apresentar, grelhar os pedacos de frangos J 

um pouco de tempo sobre a brasa ou sobre uma grelha ou mesmo gaz | 

_160-~ I 



de fogao. Logo depots de grelhados, colocar os pedagos no molho indi- 
cado (Umao, alho, sal e pimenta); mistura-los com a manteiga derre- 
tida numa vasilha; salpicar com o resto do sal; por sobre fogo baixis- 
simo para conserva-los quentes. Apresentar com os frangos puree de 
batatmhas ou molho de alho socado, sal, azeite e caldo de limao. 

Gbservacao: Pode-se colocar os frangos ja assados na grelha 
dentro de uma panela untada de manteiga © leva-los ao forno 10 mi- 
nutos antes de servir. 

Para preparar o molho deve-se socar o alho com o sal, diluir 
em seguida o suco do Umao e misturar com o azeite. 



31] ■_ "Jarkos Taeuk". 

Quantidade; Uma galinha, nem muito velha nem gorda. 

Modo de fazer: Uma vez limpa a galinha, deve ser fervida em 
agua com sal; retirar a espuma, partir pelas juntas fora da agua. O 
caldo deve ser aquecido ate se tornar liquido. Para cada galinha so- 
car no gral 200 g. de nozes; despeja-las no caldo e, em seguida, lancar 
nele mioloi de pao e misturar bem. Despejar o caldo por cima da ga- 
linha partida em pedacos e guarneoer, o prato com urn pouco de azeite 
misturado com o alcaparras. 

Preparacao do azeite com alcaparras: Por uma pequena quan- 
tidade de alcaparras num pano fino e amarra-lo com urn Ho de linha. 
Despejar por cima do saquinho de alcaparras urn quarto de xicara de 
azeite; misturar com uma colher azeite e alcaparras flazendo pressao 
eobre o saeo de pano ate que o azeite se tome da cor da alcaparraw 

312 — Soufle de Peit© de Galinha com Palmft© ©u Ka'ub. 

Qaantidade: 4 peitos de galinha bem temperados e bem refo- 
gados- 1 lata de ervilha; azeitonas pretas, a vontade; 3 ovos cozidos; 
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par f alta de Ka'uu, ele pode ser substituido com vantagem por 1 lata 
de palmito; 1 copo d'e leite; 1 xicara dias de cha de faiinha de trigo 
psneiradiai; sal, pimenta e cheiro verde; 3 ovos batidos; 3 tomates 
picados fino. 

Modo de fazer: Limpar, temperar com agua, sal e limao os pei, 
tos de' galinha; deixar descancate algum tempo e depois refogar sobre 
fogo brando e depois de bem refogados deixar de lado. Proceder a 
comfeccao do soufle da seguinte maneira: Numa bacia larga, peneirar 
a farinha; bater os ovos, primeiro as cliairas e em seguida as gemas e 
despejar no meio da farinha; despejar o leite e misturar bem; acres- 
centar tomates pLcados, ervilha e palmito depois die' picado grosso; 
temperar bem com sal; despejar a metade do soufle numa panela; co- 
locar os peitos poir cima depois die cortados; despejar o restante do 
soufle e ligeiramente cobertos por esse; levar ao forno quente, deixando 
durante alguns quinze minutos. Servir com salada die' Fatouehe ao 
lado. 



312 — Peru assado. 

Quantidade: Urn peru de 3 quilos; 15 g. de sal; 1 g- de pimenta 
do reino; 15 g. de farlinha de trigo; 200 g. de agua fervente; 150 g. de 
manteiga derretida. 

Modo de fazer: Limpar o peru salga-lo e salpica-lo de pimenta 
pox dentro e por fora; cortar-lhe a cabeca e o pescogo; introduzir-lhe 
"bus perna? na parte traseira; coloca-lo numa panela, ou numa travessa 
ou bandeja untada de manteiga assim como o peru; leva-lo ao forno 
quente deixando-o ate dourar. Retirar entao do forno, pondo numa 
panela sobre fogo medio; cobrindo com papel e deixando ate cozimen- 
to completo. Retirar do forno; coajr a manteiga sobre a que serviu 
para o cozimento; acrescentar nela a farinha de trigo, deixar alodrar; 
"acrescentar a agua e o caldo que ficou na bandeja; fervor e coar,Te- 
metendo sobre fogo medio deixando ferver um .pouco e depois sobre 
JFogoJEraco at6 a -apresentacao. 

— .162^ 



■ %• 



Servir o peru inteiro; somente'o peito sera cortado ©m' fatias, 
podendo ser apresentado quente ou frio. ServUr o molho a parte. 



313 — Peru reeheede. 

Quantidade: Um peru de 2 quilos e meio; 400 g. de came com 
gordura picada; 135 g. de arroz limpo e posto die molho; 10Q g. die pis. 
taches descorticados, pinhoes © amendoas (podem ser substituidos por 
castanhas de caju ou do Faira) ; 100 g. de manteiga derretida, para o 
recheio; 30 g. de sal; 2 g. de pimenta do reino; 400 g. de agua f ervente, 
para o recheio; 200 g. de manteiga, para refogar o peruzinho;. 15 g.. 
de farinha de trigo, para fazer o molho. 

Modo de faaer : Llmpar e preparar o peruzinho. Rechea-lo como 
no n° 4, costurando-o em seguida e coloeandb,-o numa bandeja ou 
assadieira com manteiga; leva-lo ao forno, deixando ate ficar bem 
dourado. Retirar do forno e colocar numa panela com a manteiga 
derretida; cobd-Jo deixando-o sobre fojgo lento ate complete cozimen-. 
to. RetiraT da panela, assim como a manteiga quel serviupara assar, 
acrescentando essa a queserviu para fritura. Por a farinha na panela 
para aioirar, acrescentar agua e deixar cozinhar bem; coar par uma 
peneira fina ou passador; remeter sobre fogo e deixar ferver um pou- 
co; abaixar a chama, deixando ate apresentacao. Servir o peru intei- 
ro; corfcair somente o peito em fatias. JEode,se tambem corta-lo em 
ped'acos pondo as fatias sobre o recheio. Servir o molho a parte. 



314 — Perdix ossade. I . ■ ! ■ 

Quantidade: Quatro perdizes; 15 g. de sal; 1 g. de plimentadp 
reino; 15 g. de farinha para fazer o molho; 200 g. de. agua f ervente; 
150 g. de manteiga!. 

Modo de fazes; Limpar as perdizes sem as lavar; faze-las alou- 
rar (308). Apresen'tiaBe' «om puree de batatarihas ou de lentilhas. 



315 — Perils com Viraho. 

Quantidade: Quatro perdizes; 100 g. die cebolas cortadas gros- 
so; 100 g. de alho porro e cenouras; 500 g. del vinho; 20 g. de sal; 1,5 
g. de pimenta do. relno; 150 g. de manteiga; 25 g. de farinha; 100 g. 
de agua fervente. 

Modo de fazer: Limpar as perdizes sem as lavar; cortar cabega 
e pescogo; fazer dourar na manteiga sobre chama forte e em seguida 
colocair numa panela. Fritar as cebolas, o alho porro, as cenouras, 
e as cabecas na mesma frigide'ira; quando tudo aloirou, aerescentair 
a farinha e refogar; em seguida coar a manteigiai sobre a da fritura; 
acrescentar o vinho ao que esta na frigideira, sal, pimenta e a agua; 
deixar ferver urn pouco; despejar em seguida na panela em que estao 
as perdizes; por sobre chama forte deixando ferver; abaixar o logo 
e deixar ate coz&mento total das aves. Retirair entao estas e corta-las 
em pedacos. Socar a® cebolas num pilao; po-las de novo na panela, 
deixando ferver. Coar por duas vezes o caldo; remeter sobre fogo e 
deixando ferver sobre fogo lento. Cortar cada perdiz em dois, colocan- 
do os pedagos nuffla taavessa cohtendo pao torrado e untado de man- 
teiga. Por o molho por cima das aves. Apresentar a parte puree de 
lentilhas ou petits pols. 



316 — Pombos assados. 



Quantidade: Oito borrachos; 15 g. de sal; 150 g. de manteiga 
derretida; 15 g. de farinha de trigo; 200 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Limpar os pombinhos e passar as pernas pela 
parte traseira; apronta-los coma no n.° 315. Apresenta-los inteiros. 



317 — Pombos com Vinho. 

Quantidade: Oito pombos novos; 150 g. de manteiga; 75 g. de 
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cebolas cortadas grosso; 200 g, de alho porra e cenouras; 25 g. de sal; 
20 g. de farinha de trigo; 500 g. de vinho (azedfc); 400 g. de agua 
fervente. 

Modo de fazer: O mesmo que o indlcado no n.° 315. 



318 — Pombes com Legumes. 

Quantidade: Oito pombinhos; 400 g. de batatinhas holandesas; 
200 g. de abobrinhas; 150 g. d ! e cenouras; 200 g. de cebolas miudas; 600 
g. de tomates sem peles e cortadols; 150 g. de manteiga dierretida; 30 
g. de sal; 1 g. de pimenta do reino; 600 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Limpar os borrachos. Aquecer a manteiga nu- 
ma frigideira, frltar os pombinhos e depols os colocar numia panela; 
refogar as cebolas e os legumes pondo-os na frigideira em que foram 
fritos os pombos; despejar legumes e' cebolas na panela com o sal, a 
pimenta, os tomates e a agua;deixar sobre chama forte, abaixando-a 
diepois e deixando ate o cozlmento' complete. Apresentar os pombi- 
nhos intelros, depois de Ihes tirar os ossos do peito>. Servlr os legumes 
num prate, colocando os borrachos por cima. 

¥ 

3 1 9 — Pombes essados. 

Quantidade: Oito borrachos; 150 g. de manteiga; 15 g. de sal; 
1 g. de pimenta do re!ino; 15 g. de farlnha de trigo; 200 g. de agua 
fervente. 

Modo de fazer: O mesmo que no n.° 310. 



320 — Pombes assados na grelha. 

Quantidade: Oito pombinhos; 12 g. de sal; manteiga para untar. 
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Modo de fazer: O mesmo quejio n.° 310. 



321 — Passarinhoj§ essedef. 

Modo de f azer; Depenar os passarinhas; cortar-lhes bicos e pa- 
ttellas; tirar as tripas; esfregar os passarinhos com urn pouco de sal e 
pimenta; enfileirar num espeto e apresentar ao fogo de brasa. 

Querendo frltar, basta dieitar manteiga na frigideira, aquecer 
bem e deixa-los fritar alguns minutos de um lado, e depoisi do outro; 
retirar do fogo, acrescentando alguns pingos de caldo de ltaiao e apre- 
sentar quehte. 
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CAPfTULO XIV 
C A R N I S 



§22 — Corcfgir© r@eh.3ad0. 

Quantidade: Oordelro die 8 quilos, morto e aptontado de ves- 
pera; 2 quilos die came gorda e plcada lino; 800 g. We arroz limpo e 
posto de molho; 400 g. de pinhoes, amendoas e pistacheS; 700 g. de 
agua fervente para o arroz; 400 g. de agua para o mollio 1 ; 65 g. d!e sal; 
200 g. de manteiga para o recheto; 50 g. de fariniia de trigo para o 
molho; 3 g. de pimenta do rein©; 500 g. de manteiga para f ritar. o cor- 
deiro; 30 g. de sal, para saigar o Gordeiro; 300 g. de. ceboJas vermelhais 
(ou.sem elas); 1 g. de pimenta do reino para esfnegar no cordeiro. 

Modo de fazer: Por a manteiga para o recheto numai frigidteira; 
refogar as cebolas, a ciarne, pistaches e pinholes. Colocar tudla numa 
panela, acresoentando sal, pimenta, arroz e agua. Deixar feirveT, dUr 
rante 3 minutos sobtfe fogo forte e depois medio e deixar ate o cozi- 
mento total. Saigar q cordeiro por dentro e por fora, esfregando-a 
com a pimenta e em seguida rechea-Io e costura-lo. Ligar as 2 patas 
da frente juntas e as 2 de tras, ou po-lo de barriga para baixo sobre 
uma triavessa ou assadeira. Despejar a manteiga derretida por cima; 
leva-lo ao forno com fogp medio e deixa-lo ate o cozimento total, re- 
gando-o 00m manteiga de vez em quando. Mas e preferivel oobri-lo 
com. papel e. deixa-lo do.urar senvqueimar. Rettra-lo da. assaideSra e 
deixa-lo perto do fogo num. outro recipients. Goar; la manteiga der. 
retida.sobre a da Mtura,. deixando. urn pouco.,dela na- assadetea- Le^ 
var esta ao forno; acrescentar nela a- fiarinha de trig© e> ref qgac ate 
dourar; acrescentar o molho; deixar ferver. ate engrossar; coar e 
transvazar. For de novo molho sobreo fogo; deixar ferver um pou- 
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oo e' gua<rda-lo quent© ate apresesitar,- Caso perceber que a manteiga 
derretida e muita para o molho, retirar e guardar parte dela. Apne- 
sentar o cordteiro numa travessa e servir o molho' a parte.. 

Observagao: 1.° — Ter o culdado de vlrar o cordeiro' de urn lado 
para outro e de clma para baixo, quando esta assando no forno, para 
cozinha-lo por igual. 2.° — Pode-se desossar o cordteiro antes de apre. 
sentado; para isso, prattcar mn talho partindo do pescogo ate o rabo 
do animal; em seguida, destacar a earn© dos ossos com uma faca; re- 
tirar os ossos das costelas; praticar tim outro corte em eada pata da 
frente e de tras; costurar a abertura feita e deixando o cordeiro for- 
mando uma so peca. 



323 — Cordeiro assodo. 

Quantidade: Um cordeiro pesando 8 quilos morto e preparadO 
de vespera; 50 g. de sal; 400 g. de manteiga derretida, e um pedago 
de gordura ou do peito; 50 g. de 1 farinha de trigo para fazer o molho; 
350 g. de agua para o molho; 1,5 g. de pimenta do rteino. 

Modo de fazer: Esfregar o cordeiro com o sal e a pimenta; ligar 
as patas, ou melhor coloca-lo debrugado de barriga para baixo com 
as patas dobradas por baixo. Por a manteiga e o pedago de gordura 
por cima do dorso e levar ao forno, deixando ate dourar. Preparar 
o molho (322) e apresentar. 



324 — Peseoco de Cerneir© reehead© e eezido. 

Quantidade: 1 quilo de carne de pescogo de carneiro; 60 g. de 
a'rroz limpo e posto de molho; 250 g. de carne gorda picada; 30 g. sal; 
2 g. de pimenta; 10 g. de agua de flores de laranjeira; 1600 g. de agua 
simples; 20 g. de agua para a farinha. 

Modo de fazer: Abrir o pescogo dos dois lados das vertebras; 
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rechear a cavidade com a earns picadia, arroz, sal, ptaienta e agua de 
flores; costura-lo, pondo-o a ferver; tirar a espuma e deixar sobre 
chama forte primdro, media em seguida, deixando ate o cozimento 
total. Apresentar esse prato quente, depois de cortar em fatias. Po= 
de-se acrescentar um pouco de arroz ao caldo para fazer uma sopa. 



325 — Pescoe© de Cameim recfosadb e dsusrads. . . 

Quantidade: 1 quilo de carne de pescogo de cameliro; 250 g. de 
earn© sem gordura e picada; 80 g. de arroz limpo e posto de molho; 
50 g. de manteiga para o recheio; 30 g. de sal; 1,5 g. de pimerita do 
Keino; 100 g. de oebolas (podem ser dispensaidas) ; 250 g. de agua para 
o molho; 250 g. de agua para o recheio; 125 g. de manteiga para dou- 
raT o pescoco; 15 g. de farinha para o molho. 

Modo de fazer: Abrir o pescoco dos dois lados das vertebras. 
Aquecer a manteiga: numa panela; fritar nela a carne picada junto 
com os temperos e acrescentar a agua fervente e o arroz, deixando 
ferver sobre fogo medio ate cozimento. Rechear com essa carne e 
arroz o pescogo previamente esfregado com sal e pimenta; costurar 
a abertura; refogar o pescoco na manteiga numa panela ate dourar, 
deixando-o coberto sobre fogo medio, virando-o continuadamente at6 
o cozimento completo. For numa vasilha e deixar: perto do fogo. Coar 
a manteiga sobre a da fritura acrescentar a farinha de trigo para 
aloirar; acrescentar o molho; deixar ferver bem; piassar por um pas- 
sador fino e deixar perto do fogo ate a apresentacao. Cortar o pesco- 
co em fatias; servir com o molho a parte. Pode-se apresentar com 
esse prato batatinhas fritas. 

Observa?ao: Se o pescoco nao estiver cozido em tempo normal, 
acrescentar um pouco d'agua fervente e deixar ferver mais alguns 
instantes. 
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S26 = Pgrnil d@ Cerdeir© ©y "d@ Carneir© assado.' 

Quantidade: Um pernil de carneiro die 2 quilos e meio; 25 g. die 
sal; 1 g. dte pimenta do reino; 250 g, de manteiga derretida; 15 g. de 
f arilnha para o molho; 250 g. de agua para o molho. 

Modo de fazer: Tomar um pernil inteiro, tirando apenas peque. 
na parte da extremidade inferior:. Esfregar com sal e pimenta; por 
numa assadeira acrescenter a manteiga; levar ao forno aqtiecido. Vi- 
ratr die tempo em tempo; ate alolrar; cotarir pondo: o pernil numa pa- 
nela com a tampa e deixar- no: forno ate o cozimento total. Oomo in_ 
dice de cozimento, enfiar a ponta de uma faca na carne sem sair san- 
gtue. Retirar entao o pernil, coloca-lo numa viasilha e deixar perto do 
fogo. Coar a manteiga em que foi frdito; juntar-lhe a farinha e refOi. 
gar ate aloirar; despejar nela a agua e deixar lervier. Apresentar esse 
molho a parte com o pernil cortado em fatias finas colocadas de for- 
ma, representandb um pernil. Pode-se apresenter com esse prato le- 
gumes ensojpadose-salada. 



327 — Lorn bo de Cerdeir©. asisdo. 

Quantidade: Lombo duplo de cordeiro (dorso inteitio); 20" g. de 
sal; r g: dte pimenta do reino; 250 g. de manteiga derretida; ; 15 g. de 
farinha paras fazer o molho; 250 g. de agua para o molho. 

Mod© de fazer: Esfregar o dorso inteiro com sal © pimenta; ens- 
rola-lo e amarra-lo com um fio de liriha; cdlocai-lo numa assadeira 
untada de manteiga, levando-a ao forno aquecido; deixa-lb dburar e 
virando de tempo em tempo. Por numa panela, cotarir e levar sobre 
fogo medio. Retirar a carne da panela; ooar a manteiga sobre a da 
fritura; juntar-lhe a farinha e doura-la mexendo; aerescentar a agua 
e deixar' ferver bem. COar e recolooar sobre o fogo. Esse molho sera 
apresentado com o prato, mas separadamente. Cortar o lombo em 
fatias e apresientar com featatinhas ou legumes. Para cortar o lombo, 
comeea-se primeiro por cortar o fio, depois, parte-se o lombo em dols 
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e no sentidb do camprimento; em seguida, no semtfido da largura em 
pedacos quadrados. 



328 — Costeletas essadas (de Carneiro, de Vitele ©u 
de Poreo). 

Qnantidade: 1500 g. de costeletas 1 ; 25 g, de sal; 1,5 g. de pimen- 
ta; 20 g. de manteiga; 15 g. die farinha de trigo para o molho; 200' g. 
die agua para o molho. 

Modo de fazer: Encurtar as ossoS das costelas; separar as cos- 
telas uma da outra; esfregar com sal e pimenta; arruma-Ias numa 
assadeira e cobri-las com manteiga como no n.° 327. Apresentar cada 
costeleta a parte assim como o molho. Pode-se servir as costeletas 
com puree de batatinhas. 



329 ■=— Costeletas essadas (de Carneiro, de Vitela ou 
de Vaca), com molho de Tornates. 

Qnantidade: 1500 g. die costeletas (328) ; 50 g. d© cebolas plea- 
ds®, grosso; 10 g. de alho; 20 g; de sal; 500 g. de tomat'es maduros e 
sem pele; 15. g. do farinha do trigo; 200 g. de agua;, 100 g. de mantei- 
ga; 1 g. de pimenta do reino. 

Modo de fazer: Encurtar as costeletas; destacar cada uma se- 
paradamente com seu osso; bater- para reduzir a espessura da carne; 
fritar as costeletas com a manteiga sabre fogo forte, numa frigidfeira; 
pdr numa panela. Fritar as cebolas e o alho na mesma manteiga da 
fritura ate dourarem; aCriescentar a farinha; mexer bem; juntar os 
tornates. Salpicar as costeletas de sal e pimenta; em seguida, acres- 
eentar o molho e leviar sobre fogo forte,, deixando fever. Transva- 
sar. para., uma vasilha, deixando perto do fogo. Coar o molho e reco- 
loca-lo sobre o- fogo deixando ferver. Para servir arrumar as coste- 
letas num travessa com o molho pon cima. 
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330 — Costeletas as.sades de Garneiro, ^ e V»tele ©u de 
Voce. 

Quantidade: 1250 g. de costeletas; 20 g. die sal;; 50 g. de man- 
teiga; 50 g. de azeite. 

Modo de fazer: EncurtaT: as costeletas; limpar o seu reverso dos 
rtervos; cortar as costeletas de 2 em 2, com a respectiva came; retirar 
urn dos dois ossos e achatar as cojsteletas reduzinda a espessura da 
came a um 'centimetro; metgulhar no azeite e levar a uma f rigideina 
sobre fogo forte, deixando ate aparecer sangue na superficie da car- 
ne. Virar, salpicar d'e sal e deixar ate cozimento completo. - 

Observacao: Tratando-se de costeletas de* vitela ou de vaca, 
cortar cada costeleta com seu bsso e nao de 2 em 2. 



331 — Costeletas a rciilonesa. 

Quantidade: 1500 g. de costeletas; 20 g. de sal; 200 g. de man. 
teiga; 150 g. de farinha de rosea; 3 ovos; 1,5 g. de pimenta. 

Modo de fazer: Aprontar as costeletas; achata-las o mais possi- 
vel, salpiciar com sal e pimenta. Quebrar os ovos numa vasilha e bar- 
ter bem. Mergulhar as costeletas uma por uma nos ovos batidos e de- 
pois na farinha die rosea; deixaT escorrer bem e deita-las numa fri- 
gideira aquecida com mianteiga, viirando-as de um lado para outro para 
dourarem bem. Apresentar quente com qualquer puree a escolha. 



332 — Costeletas com m@9h@ brarae©. f 

| 

Quantidade: 1250 g. de costeletas de' earneiro, vitela ou vaca; =| 

75 g. de farinha detrigo; 250 g. de queijo raliaido; 3 ovos; 200 g. de leite; 1 

1500 g. de farinha de rosea; 300 g. de sal; 2 g. de pimenta do reino; | 

250 g. de manteiiga derretida; 100 g. de manteiga. | 
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Modo de fazer: Cortar as costeletas como no n.° 330; frita-las 
com ran pouco de manteiga numa frigideira, sobre chama forte e de- 
pots, aehatando-as sobre uma tabua ate o siamgue correr; deixa-las 
assim durante 30 minutos. 

Modo de fazer o Molho Branco: Aquecer a manteiga; acrescen. 
tar a farinha mexer ate dourar; despejar entao o leite por cima, mle- 
xer bem, juntar parte do sal e da pimenta, delixando ferver! urn pouco. 
Salpicar a earn© com o restante do sal e da pimenta. Quebrar os ovos 
num. reeipiente e bater em neve; mergulhar as costeletas depois de 
fritas no molho primeiro, depois no queijo ralado, depois voltar a mer- 
gulhar bem as costeletas nos ovos batidos e em seguida na fartoaha de 
rosea. Depois, ref oga-las na manteigia sobre fogo> medio e apresentar 
quente com puree de batatas qu com batatinhas sautees. 



333 _ Come assadet n® greSha, 

Quantidade: 1 quilo de came gorda; 30 g. de cebolas; 15 g, de 
sal; 2,5 g. de pimenfeu do rein©!; 400 g. de tomates cortados em pedagos. 

Modo de fazer: Cortar a carne em pedagos da grossura de uma 
amendc-a grossa; esfregar com sal e pimenta; cortar as cebolas e os 
tomates em pedagos mais ou menos do tamanho dos pedagos de came, 
salpicar uns e outros com sial e pimenta; enfileirar num. espeto pedagos 
de carne alternados com pedagos de cebola e de tomates. Levar os 
espetos sobre brasa sem chama. Com um galho de mangerona ou de 
aleciim, mergulhiado numa mistura de azeite, caldo de limao e sal, 
asperglr os espetos e "vSrando-os muitas vezes sobre a brasa ate assar. 
Apresentar quente sem tirar dos espetos. 



334 __ SCefta essade na greShe. 

Quantidade: 1 quilo de carne moida fino; 200 g. de cebolas pica- 
das fino; 24 g. de sal; 2,5 g. de pimenta do reino; salsinha p'icada fino. 
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Modo de fazer: Moeir a maquina por duas vezes a earn©, esf re- | 

gar as cebolas picadas coim sal e pimenta; acrescentar a salsinha pi- 1 

cada a came; milsturar bem com a mao ate f ormar mra pasta f ormada § 

de todes esses ingredientes. Fazer desta massa bolinhas ou canudbs 1 

que se enrolam sobre um espeto de ferro, apertando-os bem coin, a | 

mao para aderirem ao espeto. Colocar os espetos sobre uma grelha | 

com brasa, virando.os para assar por igual. | 



335 — Kafta f rita. 

Quantidade: Preparar a earn© como no n.° 334; fazer bolinhas 

achatadas duas vezes mais grossas que um biscolto comum; refoga-las 

na manteiga sobre chama forte, vlrando-as. Apresentar quente com 

|i batajta frita. Pode-se tambem fazer passar as bolinhas em ovoa ba- 

tidos em neve e depoisi n'a farinha de rosea. 



336 — Kafta em bandejo ou assadeira. 

Quantidade: 1 quilo de earn© pioadat fino; 20 g. de cebolas pi- 
cada fino; 25 g. de-sal; 50 g. depinhoes; 100 g. de extrato de tomrates; 
300 g. de agua para diluir o extrato de tomato; .125 g. de manteiga 
derrettda; 2,5 g. de pimenteu ;doi reino. 

Mode de fazer: Preparar a Kafta como no: n.° 334; fazer boli- 
nhas de tamanho de uma avela; colocar numa assadeira untada d© 
manteiga. Picar as cebolas sobre ais bolinhas,; aquecer o resto' da man- 
teiga. acrescentando-a a assadeira quando esfriar. Levar a bandeja 
ou, assadeira ao forno aquecido e deixando-a i&te a superficie alourar 
acrescentar o extrato de tomate, deixando ierver: bem; tampar e dei- 
xar sobre fogo m6dio ate eozimento. Apresentar com batatas fritas. 
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337 — Kafta soeada. 

Quantidade: 1 quilo de came gorda; 25 g. die sal; 1,5 g. de pi- 
menta, eebola, hortela-pimenta. 

Mods de farez: Limpar a came de seus nervos; soca-la biem 
no gral; ou paissar por duas vezes na maquina; misturar bem com o 
sal e a.pimenta e 50 g. de oebolas picadas fino ou socadas, e urn. pouco 
de hortela-pimenta fresca. Assim preparada, essa Kafta pode ser es- 
sadia nagrelha ou cozida, oomo sera indloado nas leceitas seguintes. 



338 - — Kafta soeeda © assada rsa g-relha. 

Quantidade e Modo de fazer: Um quilo de ciarne gorda; sal e 
pimenta do relinou Pneparar a Kafta como no n.° 337. Fazer com as 
maois pelotas mais ou menos f inas que se enrolam no espeto, apertan- 
dO-com a mao; levar os esp|etos bio fogo de briasa colocandb-os sobi?e 
;.g relha, ou apresentandio-Qs ao fogo, virando os espetos para assareiii 
por igual. 



339 — - Kafta com Lima©. 

Quantidade; 1 quilo de carne gorda; 25 de sal; 1 g. die pimenta 
do reino; 150 g. de manteiga; 75 g. de oaldo de limao; 15 g. die fariiiiha 
die trigo; 200 g. die agua fervente ou de caldo. 

Modo de fazer: Preparar a. Kafta; fazer bolinhas achataidas ou 
redondas; frita-las na manteiga sobre fogo medio; d'espejar parte da 
manteiga sobre a da fritura; por die novo a frtigideira sobre o fogo; 
acrescentar a farinha e mexer ate alourar ; despejar o caldo de limao, 
a agua ou o caldo, sal e pimenta, deixando ferver; acrescentar a Kafta 
em pelotas, deixando ferver numa panela sobre fogo brandO. Mexer 
die tempo em tempo. Apresentar com oMnolliD e bataUnlias Mtes. 
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340 — — Kafta d@ feandejcB. 



Quantidade: 1 quila de came gardai; 125 g. die manteiiga; 100 
g. de extrato de tomates ou o suco de urn quilo de tomates maduros; 
300 g. de agua para o molho; 25 g. de sal; 1 g. de pfimenta. 

Efodo de fazer: Preparar a Kaffca, como noi n.° 337; estende-la «s 
numa bandeja ou assadeiira untada de manteiga; acrescentar a man- 
teiga e levar ao forno quente, deixando ate dourar a superficie; juru 
tar entao o extrato ou o molho de tomates, q sal e a pimenta, deixar 
ferver. Cobrir em seguida e deixar fora do forno. Apresentar na pro- 
pria assadeira, com batatas frltas ao lado. 



341 — Kefermoida d@ bandeja. 

Quautidade: 1 quilo de carne picada fino; 200 g. de cebolas 
picadas fino; 25 g. de sal; 2,5 g. de pimenta do reino; 100 g. de extrato 
de tomates (ou o suco de 1 quilo de tomates maduros) ; 300 g. d© agua 
parjai o molho; 125 g. de manteiga. 

Modo de fazer: O mesmo que o do n.° 336; porem, estender a 
Kaf ta dentro da assadeira untada com manteiga. Acrescentar a man- 
teiga aquecida por cima da. massa estendida e levar a assadeira ao 
forno quente, deixando ate que a superficie fique dourada. Acrescen- 
tar entao o caldo ou o molho de tomates e deixar ferver no forno. Em 
seguida, cobrir a bandeja e por sobre fogo brando e deixar ate comple- 
io cozimento. Servir na propria bandeja, com batatas fnitas ao lado. 



342 — E€@ftQ com Borgol. 

Quautidade: 1 quilo de carne gorda; 200 g. de Borgol fino (o 
mesmo que do Kibe), posto de molho durante 45 minutos; 75 g. de 
cebolas; 25 g. de sal; 1,5 g. da pimenta do reino. 
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Modo de fazer: Aprontar a Kafta como no n.° 337, passar a-car- 
ne com as cebolas na maquina de moer came; misturar depois com o 
Borgol, o sal e a pimenta; tornar p passar na maquina de moer; tirar 
porcoes da massa com a mao e fazer pelotas compridas e redondas, 
enfiando-as no espeto e apertando-as com » mao contra o espeto para 
melhor aderencia; levar os espetos sobre urn grelha com brasa e vi- 
rar de urn lado para outro para assar por igual; apresentar quente 
com salada a parte ou berinjelas condimentadas. 

343 — Kafta com torradas. 

Quantidade: 1 quilo die carne gorda; 200 g. de sal; 1500 g. de 
leite coalhado; 250 g. de pao arabe grelhado, podendo ser substituido 
por qualquer outroi pao torrado; 125 g. de maaiteiga; 10 g. de alho so- 
cado, com sal; hortela-pimenta seca em p6. 

Modo de fazer: Aprontar a Kafta como no n.° 338;. fazer fooli- 
". nhas chatas, redondas ou discos; f.rita-las com manteiga; tirar da 
frigideira e guardar perto do fogo. Cortar em "pedacos o pao torrado 
e por numa vasilha f unda; misturar o alho com o leite coalhado e um 
pouco de hoatola, em po; umedeoer com um pouco d'agua o pao torra- 
do; escorrer a agua excedente; passar manteiga no pao umedecido 
despejando nele a manteiga da fritura; acrescentar a Kafta, o leite 
coalhado, a hortela-pimenta em po, um pouco de manteiiga derretida 
e um pouco de. paprica. Pode-se por na superficie do prato alguns 
pinhoes torrados. 

344 — Kafta sajie com torradas. 

Modo de fazer: Aprontar o pao torrado; preparar um molho 
com oleo de gergelim misturado coin coalhada fresca. Cortar o pao 
torrado, mergulha-lo no molho de gergelim, por por cima dele a Kafta 
assada na grelha e frita em manteiga. Acrescentar ovos fritos com 
manteiga com paprica <e) salsinha piaada. 
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Outea maneira de fazer e a seguinte: Preparar pao torrado em 
pedacos. Ferver certa quantidade de leite e metgulhgur o pao; derre- 
ter manteiga e despejar na superficie do prato. 



345 — - Kefte com Reagu de Espinafre. 

Quantidade: 1 quilo de carne picada fina; 25 g. die sal, pana a 
cairne; 1500 g. die espinafre; 125 g. de manteiga; 10 g. de alho socado; 
1500 g. de lelte coalhado; 100 g. de oebolas piqadas fino; 15 g. de sal; 
1,5 g. de pimenta do reino; 100 g. de manteiga;' 600 g. die agua ferven, 
te; 250 g. de pao torrado; hortela-ipimenta em po. , 

Modo de fazer: Preparar a Kafta comoi no n.° 335. Prltar as 
boUnhas de carne numa frigideira, cortar o pao torrado num prato 
fundo, misturandouo com. o alho, o leite coalhado e um pouco de hor- 
tela-pimenta em p6. Acrescentar o ragu de espinafre por cima do 
pao torrado e arrumar as bolinhas de carne por cima deste. Despejar 
o leite coalhado, a menta, a pimenta e urn pouco de manteiga derre- 
tida ria superfieie e' apresentar. 



346 — Kefta "en roti". 

Quantidade; 1 quilo de came sem gordura; um pedacinho de 
gordura pairai ehrolai ; 'a carne; 25 g. de sal; 1 g. de pimenta do reino; 
25D g. de agua comum ou de caldo; 20 g. de farinha die trligo| uni pou- 
co de noz mosoada ralada; 25 g. de vinho branco ou de agua, para 
molhar os dedos; 150 g. de manteiga derretida; a clara de dois ovos; 
50 g. de pistaches (podem ser dispensiados)* 

Modo de fazer: Aprontajr a carne como no n.° 337; misturar as 
claras do dois ovos e a pimenta, enrolar em forma cilindrica; cotorir 
com o pedaco de gordura, amiarrar o cilindro com um fio de linha 
(dieve-se mergulhar os dedos na agua ou no yinho quandq enrolar); 
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Mtar os rolos de carne na manteiga sobre fogo forte; colocar numa 
panela tiiepois d'e fritos sabre fogo br&ndo; coar par cima a manteiga 
da fritura deixando um pouco dlela paca aloirar a f arinha para o mo- 
lho; mexer sem parar; acrescentar a agua ou o. caldo; despejar na 
panela por cima da carne enrolada; salpicar com - sal e pimenta, dei- 
xando feiver sobre fogo brando ate cozimento total. Retinasr entao a 
carne; coar o molho; remete-lo na panela com a carne. Cortar a car- 
ne em rodelas. Apresentar com puree de batajtas. 

Observacao: Pode-se aaresoentar a carne, antes de moe-la, 100 
g. de mdolo de pao umedecido com um pouco d'agua. 



347 — Kaurama de Carneiro. 

» 
Modo de fazer: Separar a carne da gordura, cortando a carne 

em pedacos m6dios. Picar a maquina a gordura e leva-la numa panela. 

sobre fogo forte. Misturar a: carne com o sal na proporcao de 30 g. 

de sal para cada quilo de came e de gordura. Misturar a carne com 

a gordura depois de derretida, deixando ferver sobre fogo ■medio ate 

o cozimento total, mexendo com umia collier de pau. A came estara 

cozida quando ela ferver por si mesma, ou quando expremida entre 

os dedos, nao apresenta nenhum trago de sangue. Depois de cozida, 

despejar em vasilha de baiTo vidrado, com pimenta e mangerona seca 

no fundo, e temperado o boeal harmeticamentie. 

34g =_ Roti de Vifele. 

Quantidade: 1 quilo e mej0 de carne de vitela ou de vaca; 25 
g. d!e sal; 1,5 g. de pimenta do reino; 150 g. de manteiga; 15 g. def ari- 
nha de trigp; 100 g. de alho poxro e de cenouras; 250 g. de agua fer- 
vent©. 



Modo de fazer: Esfregar a canine com sal e pimenta; amarrar 
com um fto e p6r numa bandeja com os legumes cortados grosso; 



acrescentar a manteiga derretida e levar ao teno, deixando ale dou- 
rar. P6r a came, os legumes e a manteiga numa panela sobre fogo 
brando, deixando ate cozsimento final. Transvasar para outra vasUhia, 
deixando perto do logo. Coar a manteiga sotoe a da fritura, acrescen- 
tando a farinha e a agua fervente; deixaur ferver; retirar a manteiga 
sobremadando a superficie do caldo e colocar nele a came, deixando 
perto do fogo ate o raomento de servir. Cortar entao a came em pe- 
daoos de meio centimetro de espe&sura; arrumar numa bandeja, pon- 
do o molho por cima ou a parte. Servir com esse prato batatinhias 
ou legumes. 

Observagao: A came esta cozida quanlo o garfo penetra nela 
com facilidade. 



349 — Rots coin Vinho tinto. 

Qiiantidade: 1500 g. de came sem gordura; 25 g. die sal; 1,5 g. 
depimenta doreino; alguns dentes die alho; 125 g. de manteiga; 15 g. 
de farinha; 250 g. de vinho tinto; 50 g. de cebolas picadas fino; 100 
g. de cenouras e de alho porro; 20 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Esfregar a came com o sal e a piimenta; enfiar 
na came os dentes inteiros de alho; amarrar a came com urn fio e 
colocar numa bandeja com os legumes cortados, a manteiga e as ce- 
bolas. Levar ao fomo aquecido, deixando ate alourar. Retirar entao 
a came e escorrer a manteiga sobre a da fritura; acrescentar o vinho 
e a agua e repor a came na bandeja; levar de novo ao fogo brando, 
deixando ate cozimento complete. Passar a came para outra vasilha 
e deCxar perto do fogo. Coar o molho e deixar ferver ate o momento 
de servir. Apresentar a came cortada em rodelas finas de 0,75 ml. 
Despejar o molho por cima dela e servir com legumes. 
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350 — Miolos eezidos. 

Observacao: Os miolos frescos tern a cor rosada e sao firmes e 
duros ao tocar. 

Modo de fazer: Tirar o flno involuero on meninge que os cobre 
e levar a f ervuriai. Para cada miolo sao precisos 10 g. de sal; urn pedaco 
de cebola e uma rodela de limao, com 5 g. de viinagre. Deixar ferver 
sobre fogo forte durante 10 mirmtos, tratando-se de miiolo de carnei- 
ro, e 15 minutois, tratandOhSe de moilo de vaca. 

351 — Miolo frifo em Manteiga. 

Quantidade: 5 miolos; 15 g. de sail; 1> g- de pimenta do reino; 
130 g. de manteiga. 

Modo de fazer: Tratar e aferventai! os miolos como no n.° 350; 
corta-los em dois ou maiis pedacos; salpicar de sal e de pimenta; aque- 
oer a mamteiiga; deixar os miolos fritando na frigideira ate dourarem; 
anTumar num. prato e apresentar com puree de batatas, ou batatinhas 
fritas, ou puree de legumes; guarnecer com salsinha. 

352 — Miolos a milanesa. 

Quantidade: Cinico mliolos de carneiro, ou dois de vitela; 
dois ovos; 1,5 g. de pimenta do reino; 100 g. de manteiga; 100 g. de 
pao torrado e moidb, (ou f arinha de rosea) ; 15 g.. de sal. 

Modo de fazer: Aferventar os miolos depois de tirar-lhes a 
membrana; deixar esfriar; cortar cada urn em 3 pedacos, sendo de 
carneiro, e em maiis pedacos, sendo de vitela. Condimentar com sal e 
pimenta. Quebrar os ovos numa vasilha e bate-los em neve; passar 
os miolos cortados um por um nos ovos batidos, em eeguida na fa- 
rinha de rosea; frita-los na manteiga quente com fogo brando. Apre. 
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sentar quente com purge de batatas.ou com legumes. Aprontar esse 
priato meia hora antes de servlr. 



353 — Miolos fritos com ©meletes. 

Quantidade: Cinco miolos de carneiro, o.u 2 de vitela; 15 g. de 
sal; 1,5 g. de pimenta do relino; 25 g. de farinha de trlgo; 200 g. die 
manteiga; ovos. 

Mod© de faaer: Aferventar os miolos e deixa-los esfriar; cortar 
em rodelas e condimentair com sal e pimenta; bater as 2 Claras em 
neve, acrescentar as gemas e bater com sal, pimenta e a farinha. 
Misturar tudo mulbo bem; aquecer a manteiga sobre fogo forte; pasr 
ear os miolos pelos ovos batidos, retira-los depois de berarmergulhados, 
deitando-os na frigldeira com manteiga aquecid'a; depois de fritos, 
retirar e deixar perto do fogo. Apresentar quente com legumes, ou 
com abobiflnhas tambem passadas em ovos e fritas. Freparar esse 
prato meia hora antes de apresentar. 



354 — Miolos eoxidos e eondimentados. 

Quantidade: Oito miolos de carneiro; 10 g. die sal; 100 g. de 
caldo de limao; 100 g. de' azeite; salsinha picada fiho. 

Modio de fazer: Aferventar os miolos; misturar o sal, o limao 
e o azeite, acrescentar aos miolos sem coxitar estes. Guarnecer o prato 
com salsinha picada fino e apresentar quente du frio, k vontade. 

Aprontar este prato meia horai antes de apresentar. 



355 — - Miolos com Limao e outros miudos. 

Quantidade: 3 grandes miolos de carneiro; 250 g. de miudos de 
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galinha; 15 g. die sal; 75 g. d© mantfeiga; 1,5 g. de pimenta do relno; 
75 g. de caldo de ltaiao; sajsinha picada. 

Modo de fazer: AServentar os mlolos e deixar esfriar; cortar em 
pedacos os miudos de galinha; frita-los com. manteiga; condimentar 
com sal e pimenta; refoga-los durante 5 mlnutos| sobre o fogo; cortar 
os miolos e acrescenta-los aos miudos e refogar junto durante 5 ml- 
nutos; acresoentar o caldo de limao, deixando ferver. Apresentar 
quorate, guarneoendo com salsinha. 



356 — — File de Carne'iro com ealdo de Limao. 

Quantidade; 1 quilo de file limpo; 15 g. de, agua; 1,5 g. de pi- 
menta do relno; 15 g. de fairinha de trigo; 100 g. de manftelga dierreti- 
da; 100 g. de agua fervente; 100 g. die caldo de limao., ' 

Modo de fazer: Ltmpar os files da gordura e sebo; abrl-los no 
sentldo do comprimento e amassa-los sobre uma taboa; frita-los na 
manteiga sobre fogoi forte; retlrar da frigidtekia, por nela a farinha 
die' trtigo e refogar mexendo bem; acresoentar a agua e o caldo de li- 
mao, sal e pimenta, deixando ferver. Acresoentar os files firjitos, tarn- 
par e deixar sobre o fogo bran-do ate o moment© de servir. Apresentar 
este prato meia hora antes de servir. 



357 == Bifesfeque. 

Quantidade: 1250 g. de came (file, contra-file, patinho, etc.) ; 
20 g. de sal; 30 g. die azeite; 50 g. do manteiga. 

Modo de fazer: Limpar a camedos -nervos; odrtar em pedacos 
de 125 g. e amais , sa-los soibre uma $abaa at6 reduzir a espessura da 
mietade; untax a came de azeite e assar sobre fogo forte; deixar ate 
aparecorem traces de sangue; virar as pefeas de um -lado para outro; 
salgar, retirar quando assado; arrumar numa travessa; por um pouco 
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fie manteiga sobre cada pedaco de came ou bifesteque. Apre'sentar com 
legumes quentes, ou batatias fritas. 



358 — Bifesteque emponodo. 



Quantidade: 1 quilo de carne de vitela; 3 ovos; 125 g. de fart, 
nha de rosea; 200 g. de manteiga; 1 g. de pimenta do; reino. 

Modo de fa-zer: Limpar a came dos neirvos, cortar em pedacos 
de 100 g.; achata-los ate a espessura de um quarto de cm.; salpicar 
de sal e pimenta; coloca-los uns por cima de outros. Quebrar os ovos 
e bate-los em neve; passar os bifes um por um nos ovos batidos e em 
seguioa na farinha de rosea; fritar sabre fogo forte e reservar quente. 
Aprontar o prato 15 minutos antes de apresentar. 



359 —Bifesteque com molho bronco. 

Quantidade: 1 quilo die contra-file de vitela; 20 g. de sal; 1,5 g. 
de pimenta do reino; 100 g. de manteiga; 400 g. de leite fervente; 75 
g. de farinha de trigo; 250 g. de queijo ralado; 250 g. de manteiga 
derretida; 4 ovos; 150 g. de fairinha de rosea. 

Modo de fazer: Limpar a came de seus nervos e corta-los em 
pedacos de 100 g.; amassar um pouco; e fazer como no n.° 332, que 
mostra como fazer o Molho Branca 



350 — Croquetes de Corns. 



Qnantidade: 1 quilo de carne sem gordura, cozida ou assada; 
100 g. de manteiga; 75 g. de farinha de trigo; 4 gemas de ovos; 25 g. 
de sal; 3 g. de pimenta do reino; 20 g. de farinha de trigo; 200 g, de 
leite quente ou de oaldo quente; 200 g. de queijo ralado; 250 g. de man- 
teiga derretida; 125 g. de farinha de rosea; 3 ovos inteiros. 
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Modo de fazer:- Aferventar a came (on preparar o assado); 
passar a came ma maquina; aprontar o molho taanco cpmo no- n 
332; aceseentar a carne, a pimenta, o sal, a caldb de limao, o queijo, 
as gemas, misturar bem a frio. Fazer dial rnassa pedacos de 8 cm de 
comprimento e de 3 cm de espessura; salpicain cada um dos pedacos 
e em tcdos os sentidos de farinha de rosea; enrolar um par um sobre 
uma tabua; quebrar os ovois numa vasilha; bater em neve; mergu- 
lhar, os pedacos nos ovos; passa-los uma segunda vez na farinha de 
rosea; dar a cada pedaco a forma de um cresdente, frita-los na man- 
teiga sobre fogo forte. Apresentar quente com puree de batata, ou 
com legumes cozidos. 



361 — Figado assado na grelha. 

Quantidade: 150 g. die figado com cora§ao, rlns, pulmao e um 
pedaco de gondura; 25 g. de sal; 3 g. de pimenta do reino; 1 macinho 
de coentro fresco socado 1 com sal. 

Modo de fazer: Cortar a fressura em pedagos do tamanho de 
uma amendoa esfregar CQm sal e pimenta; em seguida ,enfia-los num 
espeto e assa-los sobre brasa; servir quente. Apresentar com esse pra- 
to o Fatuch (39) ou grao de bico com gergelim (218). Salpicar colm 
coentro os pedagos assados e apresentar envoltos em pao arabe. 

Observacao: Pode-se tambem esfregar os pedagos de fressura 
cortados com cebola picada fino antes de enfia-los no espeto. 



362 — - Figado eravinagrad©. 

Quantidade: 1200 g. de figado de cameiro ou de vitela; 25 g. 
desal; 2 g. de pimenta do reino; 20 g. de alho socado; 25 g. de cebolas 
pieadas fino;. 20 g. de farinha de trigo, piaira fazer o molho; 250 g. d!e 
vinagre; 150 g. de agua fervente; 1,5 g. de hortela-pimenta em po; 
175 g. de manteiga derretida; 200- g. de farinha de trigo. 
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Modo de fazer: Oortar o figado no sentido comprido e em peu 
daeos de 50 g.; temperar com sal, pimenta e passar peJa farinha. Re- 
fogar a eebola com parte da manteiga; acrescentar em seguida o alno 
misturado com a hortela-pimenta e a farinha. Mexer urn pouco e 
acrescentar o vinagire, a agua, o resto do sal e da pimenta. Tapar a 
panela e deixar ferver sobr© fogo brando. Fri'tar os pedacos'de figado 
na manteiga restante ate ficarem bem dourados; lanca-los no molho 
e deixar sobre fogo brandb. durante meia hora; servir com puree de ba. 
tatas. Fritar os pedaeos de figado 40 minutos antes de apresentar. 



363 — Fsgado frife. 

Quantidade: 600 gJ d!e figado de carneiro ou die vitela; 15 g. de 
sal; 1 g. de pimenta do reino; 15 g. de alho soeado com sal; 25 g. de 
oebolas picadas lino; 15 g. de 'farinha de trigo; 125 g. de vinagre; 50 
g. de manteiga, 

Modo de fazer: Ctortaaroligaaoom pedagosdo tamanlip de lima 
amendca; refogar as cebolas numa frigideira sobre fogo medio; acres- 
centar o alho mistunado com a pimenta, o depojs, o figado, refogando 
tudo durante 10 minutos; por em seguida a faiinha, o sal, a pimenta, 
o vmagre e fritar tudo sobre fogo forte ate cozimento total. 



364 — - Cerrse de pore© assada. 

Qaantidade: 1250 g. de came de porco (file, alcatra, lombo, 
cosbeletae); 20 g. de sal; 1,5 g. de pimenta do reino. 

'Modo de fazfer; Cortair a came em pedagos dotamanho de uma 
amendoa; esfregar com sal e pimenta; enfiar nam espeto e assar na 
brasa; envoTver em pao arabe e presentar com uma salada. 
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36S — - Car tig d@ p©ree grglheda e«m Viaho. 

Qnantidade: As mesmas que do n.° anterior; 400 g. de vtnho 
bianco; 25 g. de cotentao verde' socado; 25 g. de vtaagre. 

Modo de fazer: Cottar a came; esfregar com sal e pimenta; 
mergulhar no vlnho, coentro e o vtaagre misturado com ran pouco de 
sal; dcixar cerca de cinco honas; enfiar no espeto 10 minutes antes 
de colocar a brasa para assar; apresentar no espeto, com salada ao 
lado. 



366 — - Presunto de pore© frit©. 

Quantidade: 3 quilos de presunto ou um presunto intelro; 30 
g. de sal; 200 g. de manteigai derretida; 1,5 g. de pimenta; 15 g. de 
farinha de trigo; 200 g. de agua fervente. 

Modo de fazer: Esfregar o presunto com sal e pimenta; pfir 
numa bandeja com a manteiga derretida e leva-lo aio fomo aquecido 
deixando assar. Levar para uma panela; cobriir deixando sobre fogo 
medio at6 cozimento total. Coar a manteiga derretida a parte; acres^- 
centar nela a farinha; misturar com agua, passar por; uim passsador 
e deKxar perto do fogo. Cortar o presunto em pedagos; colocar numa 
travessg, de modo que apareca um presunto inteiro. Apresentar com 
batatas fritas. Servir o molho a parte. Pode'-se apresentar esse prato 
frio guarnecendo-o com salsinha e folhas de alface. 



367 — Costefetos d@ pore© grelhedas. 

Qnantidade: 1500 g. de eosteletas; 20 g. de sal. 

Modo de fazer: Preparar as eosteletas como no n.° 330; assa-las 
nagrelha sotore fogo medio. 
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B68 .— Rots d© Pereo. - 

Quantidade: 1500 g. d© carne de porco; 25 g. de sal; 5 g. de 
pimenta do relno; 125 g. de mantieiga derretida; 15 g. de farinha de 
trfigo; 200 g. de agua fervente'. 

Mod® de fazer: A carne deve ser file cm de pernil. Preparar o 
Roti oomo no n° 348. Apresentar oom ou sem legumes frio ou quente, 
a vontade do cliente. \ 



369 — Sqissehas. 

Quantidade: 700 g. de carne de carneiiro, vitela ou porco, sem 
gordura e picada fino; 300 g, de aarne de carneiro com gordura pl- 
cada fino; 500 g. de vinho branco; 25 g. de sementes de coentro bem 
socadas; 30 g. de sal; 3 g. de pimenta do reino; 20 g. de vinagre; tripa 
de carneiro limpa. 

Rlodo de fazer: Picar bem toda la carne, seja a maqutaa, seja 
com duas facas; salgar com sal, pimenta e coentro; aerescentar o 
vinho branco e o vinagre e misturar bem. Deixar durante' 24 honas 
em contato, mexendo a massa de vez em quando. Depois de 24 horas, 
encher a tripa por meio de um funil; amarrair. com um fib ou fazendo 
um no com a propria tripia ou virando-a sobre si mesma e a distancia 
igual; suspender a tripa no ar durante alguns dias paira sieear, e depois 
conserva-la na geladeira. Apresentar as salsichas grelhadas sobre 
brasa ou fritas na frigideira sobie fogo medio. Serviir com uma salada 
a parte. 



370 — D©pso de Cordeiiro recheado. 

Qwaatidade: Dorso complete de cordeiro com duplo lombo; 800 
g. de carne sem gordura muito bem muida; 85 g. de sal; 2 g. de pimen- 
ta do reino; 300 g. de agua fervente, para o molhoi; 100 g. de pistaches 

— 188 — 



■'3 



teeortieados; 50 g. de vtaho branoo; 3 clams de ovos; 250 g. da man- 
teiga; 15 g. de faiiinha de trigo. 

Modo de fazer: Tirar os ossos do dorso abrindo-o por dentro. 
Mlsturar bem a came am gordura com o sal, pimento, as claras, os 
pistaches e o vinbo. Encber a abertura com o recheio; fechar cos- 
turar e amannn com urn fio forte. P6r numa vasilha o dorso recbea- 
do- unta-lo com manteiga e levar seja ao forno quteate, seja a urn 
fogo, vika-lo de urn lado para o outro e deixar ate dourar. Depois dte 
cozido retsirar o dorso e po-lo debaixo de urn peso durante 10 minutos. 
Co.ar a manteiga sobre a do cozimento, por a farinha e mexer bem, 
recolocando sobre fogo brando; acrescentar a agua deixando ferver. 
Coar em seguida o molho, apresentandb-o com o dorso cortado em 
pedasos -groBBos de' 4 cm. de espessura. Apresentar com esse prato. 
batatinhas frttas ou em puree. 



371 — Rogu de Pulmoes. 

Quantidade: Dois pulmoes de carneiro; 40.0 g. dte cebolas pfiica- 
das; 1 quilo de tomates maduros sem peles c sem sementes; 20 g. de 
sal;' 2 g. die pimenta do reinoi; 100 g. de caldo de liimao; 500 g. de agua 
fervente; 100 g. de manteiga derretida; 200 g. de giao de bico postos 
de molho e sem cascas. 

Modo de f azer: Cortar e af erventar os pedacos de pulmao; tirar 
a espuma e deixar ferver 45 minutos. Fritar, as cebolas numa panela 
com" a manteiga; acrescentar os graos de bico limpos, mexer e deixar 
ferver. Lavar os pulmoes e langa-los na panela; refogar sobre fogo 
brando durante 15 minutos; acrescentar os tomates cortados, o sal, 
a agua e a pimenta. Deixar ferver ate cozimento total. Por o caldo 
de limao. deixar ferver ainda urn pouco e apresentar quente. 



372 — Tripes. 

Quantidade: Uma trlpa die carnieiro; 80 g. de came gorda, pi- 
cada fino; 700 g. de cebolas miudas; 100 g. de graos de bico, postos de 
molho e sem casca; 45 g. de sal; 3 g. de pimento, da reino; 20 g. de agua 
de ftares de laranjeira; 300 g. de arroz limpo e posto dte molho; 4 Hitros 
dfe agua. para cozinhar as tripas; 75 g. de agua para oi recheio. 

Mode de fazer; Limpar bem as tsripas; corta-las em sete peda- 
eos, colocar dentro da agua fervente ceroa de urn minuto; retirar e 
raspar para evitar a viscosidadfe; lavar em seguida com agua fria; es- 
fregar com sal pot dentro e par fora; lavar com sabao e esfregar com 
agua de flor de laranjeira; costurar as bordlas das tripas e rechear 
com a carne picada, arroz, graos de bico, cebolas e sal, pimento, e agua 
de floras de laranjeira; costurar as aberturas; . colocar numa panela; 
.oobrir com agua suficiente e um pouco de sal; deixar ferver sobre 
fogo forte; retirar a espuma; deixar ferver cerea de 4 horas sobre fogo 
medio. Apresentar o caldo a parte. 

Observacao: Pode-se preparar este prato de vespera e comple- 
ter o cozimento no dla seguSnte. 



373 — Cabega e pis de Carneiro cozidos. 

Quantidade: Uma s6 cabee/a de earneiro e 8 pes limpos; 20 g. 
die; sal; 4 litros de agua; 10 g. de agua de floras de laranjeira. 

Modo de fazer: Limpar a cabeca e as patas, depois deixa-las 
durante alguns minutos na agua fervente, raspando-as depois com 
uma faca, passando-as e repiaissando sobre uma chama de alcool ou 
dte gas at6 f icarem limpas de lanugem. Partir a cabeca em dois; bater 
o nariz para desembaraca-lo de seu conteudo; cortar os cascos e' ex- 
teai-lo?; em segulda, lavar com agua fria e esfregar bem com sal; 
lavar com sabao e depois com agua fria, esfregar de novo com sal e 
agtsa de flares de laranjeira; colocar numa panela com agua e sal 
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sabre fogo forte; retirar a espuma e dieixar ferver ate coztaento final, 
o que levaria cerca de 4 hdras. 

Observasao: A agua die f lores pode ser cosipensada, se se esfre- 
gar pes e cabeca com cebola ou com ealdio da llmao e fteurjnha de twigo. 



374 ___. Coheea de Carneiro i 

Qaantidade: Uma s6 cabeca de carneiro; 20 g. de sal; 2 g. de 
pimenta do reino; 100 g. de manteiga. Paprica para guarnecer. 

Modo de fazer: Limpar a cabeca como no n.° 373; esfiregahdo-a 
depois com sal e pimenta; colocar numa baoideja com a manteiga e 
leva-la ao forno aquecido; vira-la e deixa-la ate cozimento final; se- 
para a came dos ossos e apresentar com.afeuns "hors-d'oeuvre". 



375 __ Cebef a € pis de Carneiro com €oefhada e tor- 
redo. 

Quatidade: Uma s6 cabeca e 6 pes de caraeiro; 1500 g. de leite 
coalhado posto num saco die pano durante 2 horas para perder o 
soro; 25 g. de sal; 15 g. de alho; bortela-pimenta em po; paprica para 
guarnecer; 25 g. die manteiga derretdda; 400 g. de.pao torrado e quebra- 
do em quadradinhos; 35 g. de pinhoes ou cas*anhas o Para. 

Modo de fazer: Aferventar pes e cabeca como no n.° 373; socar 
o alho com o sal, mlsturando-o em seguilda com b leite coalhado e a 
menta em po; depois de bem cozidos cabeca e pes retiran da panela; 
separar a carne dos ossos 10 minutos antes de apresentar. P6r de mo. 
lho numa saladeira o pao torrado e quebrado em quadradinhos dentro, 
do caldo: cobrin com a earn® da catoega e dos pes; despejar par cima 
o leite coalhado; salpicar a superficie com hortela em p6 e a paprica; 
aquecer a manteiga; Mtar nela os rpfiinh^ T pu as castanhas deseorti- 
gadas e cortadass ao comprido despejandOf-assna superficie da (ajalhada., 
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376 — Cabeca e pes d@ C«ra@ir© e©m molho viiragrado. 

Quantidade: Uma cabeca e 8 pes die carneiro; 15 g. die alho, so- 
cadO com sal e hortela-pimenta; 10 g. die sal; 10' g. de vinagre. 

Modo de fazer: Aprontar pes e' Gabeca como no n.° 374; prepa- 
rar o molho socando o alho, o sal e a hortela; acneisoentar o vinagre 
e mexer; apresentar quente, servindo o molho a parte. 



377 — Tripos recheodas. ■ ' ' 

Qnantidade: Quatro; tripas limpas; 500 g. de came com gordu- 
ra, picada; 1500 g. de arroz limpo e posto de molho; 25 g. de sal; 1,5 
de pimenta do reino; 400 g. de carne cortadla para o' ragu; 25 g. de 
agua fria; 150 g. de manteiga dierretida; 3 quilos de tomates maduros 
para o ragu; 15 g. de sal;' 1,5 g. de pimenta; 300 g. die agua; 100 g. de 
manteiga; 200 g. die cebolas miudas; 75 g. d;e cebolas picadas fino. 

Modo de fazer: Iiavar as tripas como no n.° 373; rechear com 
o airiroz, a came e parte do sal indiicado, pimenta e cebolinhas pica- 
das; fervor as tripas assim recheadas; tinar a espuma; dieixando cozl. 
nhar meio cozimento; em seguida, frita-las na manteiga e acerseen- 
ta-las ao ragu de tomates ja preparado como no n.° 273, deixando fer- 
vor ate o cozimento total. Apresentar separadamente Tripas e Ragu. 



378 — Lingua em salada. 

Quantidade: Cinco linguas de carneiro, ou duas de vitelas; 10 
g. de alho bem socadO; 100 g. de caldo de limao; 50 g. die azeite; 15 
g. de sal; 200 g. de cenouras e cebolas. 

Modo de fazer; Aferventar as linguas numa panela com agua 
e sal;' ticar a espuma; acrescentar os legumes (alho poirro, oenoura, 
oebola), deixando ferver ate o cozimento complete; retirar as linguas 

— 192 — 



da panela; tirar a peiicula que as cobre; corta-las em pediagos' du fa- 
tias; arrumar numa travessa cobri-las com o molho de mistura com 
o alho, o caldo de limao, sal, pimenta e azeite"; apresentar com salsihha 
picada guarnecendo o prato. 



379 — Lingua com Roma. 

Quantidade: Cinco linguas de carneiro ou duas de vitela; 175 
g. de manteiga derretida; 25 g. de alho socado fino; 100 g. de caldo de 
roma, acida; 1 g. de hortela^-pimenta seca em p6; 15 g. de sal. 

Modo de fazer: Aferventar as linguas como no n.° 378; corta-las 
em largura; frita-las com manteiga sobre f ogo medio. Tirar a man- 
teiga; acrescentar o alho, o caldo, o sal e a menta. Cobrir e deixar 
eobre fogo lento ate a hora de servir^ . . ■ . ' 



380 — Lingua frifa. 

Quantidade: Duas lingua's de vitela; 35 g. de salitre; 15 g. de 
sal; 150 g. de manteiga derretida; 15 g. de farihha de trigo; 200 g. de 
agua; 300 g. de alho porro, cenoura e cebolas; 400 g. de tomates ma- 
dures. 

Modo de fazer: Lavar bem as linguas, esfrega-las com o salitre; 
delixar 24 horas numa terrinha de terra cota; retira-las depois de 24 
horas; lava-las e po-las a ferver numa panela; tirar a espuma e acres- 
centar tomates, legumes, deixando cozinhar. Retirar as linguas; ti- 
rar-lhe a peiicula que as envolve; fritar na manteiga sobre fogo forte 
ate assarem bem; diminuir o fogo e deixar ate cozimento complete; 
retirar e deixar perto do fogo. Despejar parte da manteiga sobre a 
da fritura; recolocar sobre o fogo; acrescentar a farinha de trigo; me- 
xer bem. e acrescentar a agua. Coar o molho, recolocar sobre fogo 
brand© e deixar at6 o momento de servir. Cottar as linguas; arrumar 



numa travassa com batatas fritas.- Despejar o molho por cima das 
llinguas, ou apresenta-lo a pajite. 

381 — Lingua frita - outre mode. 

Quantidade: Duas linguas die vitela; 35 g. de salitre; .25 g. de 
sal; 3 Itros de agua para cozinhar;; 250 g. die alho porro, cenouras e 
oebolas; 10Q g. die vinho! bnanco. 

Modo de fazer: Lavar bem as llnguas; esfregar com salitre; del- 
xar numa terrina die terra cota durante 24 horas; retirar e lavar com 
agua fria e sal; levar a ferver com agua e sal; retirar a espuma'; acres- 
centar os legumes, o vinho, deixando ferver ate cozimento das linguas; 
retirar estas; tirar-lhesia membrana que as cobfie; cortar em pedagos 
de meiio cm. de espessura; arrumar numa travessa e guarnecer com 
pepinos e tomates maduros. Servir com una salada. 



382 — Linguas earn aleaparra. 

Quantidade: Dujas llnguas de vitela; 25 g. de sal; 200 g. de vi- 
nho branco; 200. g. de. oebolas e oenouras; 1,5 g. de pimenta do reino-; 
3 litres de agua; 1 pimentao; 100 g. de manteiga; 85 g. die faninha de 
trigo; 10 g. de sal, para o molho; 100 g. de aleaparra; 25 g. de vinagre, 
para o molho. 

Modo de faze*': liavar e levar a f ervura as lihguas; (retirar a 
espuma; tirar as llnguas da panela, layaJas com .agua fria e deixar 
numa vasilha com 4gua fria; ferver os legumes com o sal e o vinho e 
deSxar cozer. Cplocar a manteiga numa frigideira sabre fogo medio:; 
aorescentar a -f arinha e mexer. Retirar as linguas, coar o caldo; por 
parte do caldo na panela com as.linguas eoutra parte do mesmo com 
a manteiga e a-fiairinha, -mexer para engrossar o molho; acrescentar.a 
pimenta. Retirar as. linguas; tirar a membrana que as cobre; cortar 
os pedagos ©aminiar^num a r travessa; cobrir. com urna parte, da alca- 
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parra, pondo o restante dela no molho e apresentar uma outfa parte 
separadamente. Servir a parte batatas cozidas com casca. 



383 — Rins de Carneiro frifos. 

Quantidade: 8 rins de camneiro; 2 g. de pimenta do reino; 120 
g. del manteiga derretida; 20 g. de sal; 100 g. de oaldo de roma acida; 
25 g. de alho socado; salsinhai picada fino. 

Modo de fazer: Cortar os rins em dols no sentido comprido; ti- 
rar a fina membrana que os cobre; fritar e preparar como segue: 
Acrescentar a manteiga em que foram fritos os rins, a f arinha de tri- 
go ou seja 15 g. dela, refogar e mexer sobre fogo brando; acrescentar 
o caldo de roma deixando ferver urn pouco; recolocar os rins fritos e 
deixa-los na frigideira no molho ate o moment© de servir. 



3§4 — . Pulmoes de Carneiro frifos. 

Quantidade; Dois pulmoes; 600 g. de cebolas picadas fino; 25 
g. de sal; 120 g. de manteiga derretida; 100 g. de caldo de limao; 50 g. 
de pinhoes; 500 g. de agua fervente; 25 g. de f arinha de trlgo; 2 g. 
de pimenta do reino. 

Modo de fazer: Lavar e aferventar °s pulmoes; titar a espuma; 
deixar ferver sobre fogo forte numa panela; fritar as cebolas e os 
pinhoes numa panela; aicrescentar os pulmoes cozidos e cortados em 
pedacos da grossuma de uma amendoa; refogar com as cebolas, a fa- 
rmha e a pimenta; acrescentar a agua, deixando ferver sobre fogo 
forte' e depois medio. Despejar por cima o caldo de limao; deixar 
ferver nm pouco e apresentar. 
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385 — Baeo de Vitela ou da Corneiro ossado no gr@9ha. 

Quantidade: Cinco bagos de camelro, ou 2 die vitela; 10 g. de 
sal; 1 g. de pimenta do reino. 

Modo de fazer: Abrir os biases e esfrega-los com sal e a piimen- 
ta; assa.los sobre brasa, on no forno. Apresentar quente depois de 
cortados em pedagos. 
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Baeo reeheado. 



Quantidade:, Cinco bagos d© carneiro, ou 2 die vitela; 100 g. de 
cebolas picadas fino; 25 g. de alho pic ado fino; 40 g. de nozes picadas 
fino; 1 macinho de coentro verde; 1 pimentao; 25 g. de sal; 75 g. de 
azeite; 250 g. de agua; cenouras (poucash 

Modo de fazer: Refogar as cebolas no azeite com o alho socado, 
cenoura, coentro, pimentao e sal; refogar bem. Abrir os bagos e re- 
chea-los com a mistura que se acabou de refogar; colocar numa ban- 
deja; acrescentar a agua e levari ao forno meio aquecido, deixando 
ate cozimento (cerca de 1 hora). 



387 — Figado a "ablama". 

Quantidade: 1 quilo de fligado de vitela; 200 g. de manteiga 
derretida; 600 g. de cebolas miudinhas; 400 g. de agua fervent©; 25 
g: de sal; 3 g. de pimenta do reino; 100 g< de caldo de limao; 20 g. 
de farinha de trigo; i g. de hortela-pimenta em po. 

Modo de fazer: Gortiar, fritas? e colocar o figado numa panela; 
fritar as cebolas na manteiga da fritura do figado; acrescentar a fa- 
rinha e refogar bem; acrescentar o figado; o sial, a pimenta e a agua; 
levar a panela a um fogo forte, deixando ferver. Acrescentar o caldo 
de Jimao, o alho e horteliUpimenta em po. Deixar sobre fogo medio 



at<§ o cozimento complete. Apresenfcair depols de salpicar o figado com 
um pouco de canelai em po, se quiser. 



388 — Espadua de Carneir© frita. 

Quantidade: Uma espadua de carneiro (sem as patas); 600 g. 
de came sem gordura e picada; 36 g. de sal; 3 g. de pimenta; 50 g. de 
miolo de pao umedecido com agua; 50 g. de pistaches. Duas claras de 
ovos; 200 g. de manteiga derretida; 250 g. de agua fervente; 15 g. de 
farinha de trigo. 

Modo de fazer: Desossar a espadua e retirar um pouco da car- 
nla; picar a carne retirada juntar metade do sal; a pimenta, os pista- 
ches, eas duas claras, misturar tudd com amao; fazer um rolo e re- 
chear a espadua, costurar a abertura, pondo-a num assadeira, 'com o 
resto do sal e a manteiga, levar ad forno aquecido a temperatura me- 
dia; -virar cdhttauadamente ate' o cozimento final.. Retirar a espadua 
do "fornd; prensa-la debaixo de uni peso. Despejar parte da manteiga 
sobre a da fritura du cozimento, acrescentar a farinha e refogar me- 
xerido; acrescentar a agua, deixando ferver. Ooar o molho e po-lo 
de novo sobre o fogo ate a apresentacao. Co'rtar a espadua em peda- 
cos e apresentar com o molho por chna. Apresentar a parte batatas 
fritas. 



389 — Baud Pacha. 

Quantidade: 1200 g. de carne sem gordura; 1000 g. de cebolas 
miiudinhas; 200 g. de manteiga derretida; 30 g. de sal; 20 g. de farinha 
d& trigo; 10 g. de caldo de limao; 1,5 g. de pimenta do reino; 600 g. 
de agua fervente; 50 g. 'de pinhoes. 

Mndode fazer: Passar a earn© pela maquina por duas vezes; 
por um pouco de sal e fazer bolinhas de carne, frita-las nuraa frigi- 
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d'elra Ha manteiga sobre fogo forte, coldcando-as depois numa panela. 
Oaar um pouco de manteigai derretlda sobre a da fritura; acresceh- 
tar a farinha, refogar e p6r a agua para f azer o molho. Condimentar 
as bolinhas com o resto do sal e da pimenta; acrescentar o molho e 
deixar f erven. Acrescentar o caldo de limao e deixar fervor ma Is um 
pouco e apresentar quente, com arroz a parte. 



390 — Game vinagrado. 

Quantidade: 1000 g. de pes de carneiro; 700 g. de cebolas miu- 
dlnhas; 150 g. de alho; 400 g. de berinjelas djegca'scadas e coitadlas 
em pequenos pedacos; 400 g. de abobrlMhas cortadas; 300 g. de vina- 
gre; 35 g. de sal; 250 g. de manteiga derretida; 30 g. de farinha de 
trl'go; 3 g. de pimenta do reino; 700 g. de; agua fervente; 2 g. de hor- 
tela-pimenta em p6. 



Modo de fazer: Corfcar a carne em pedacos] de 35 a 40 g.; refo- 
gar na manteiga deixando ate ficarem cozidos; p6r numa panela. Frl- 
tar as cebolas e o alho; aerescenta-los a carne'!; fritar as bertinjelas 
e as abobrinhas ecolocar na panela com a came; refogar a farinha 
na manteiga da fritura juntando a agua deixando ferver; despejar 
depots na panela. Condimentar com sal e pimenta deixando ferver 
sobre fogo forte' at£ o final do cozimento. Acrescentar ia hortela em 
po e o vinagre defixando ferver um pouco. Apresentar quente com 
arroz a parte, ou com Kibe. Pode-se passar sem certos legumes. 
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CAPfTULI XV 
D I V E R S O S 

391 — Molho branc'o - BeehemeK 

Qwantidade: 100 g. die manteiga derretlda; 70 g. die falrlnha d'e 
trigo; 700 g. die leite quente; 1,5 g. de pimen'ta do reino; 10 g. d'e sal. 

Modo de fazer: Aquecer a manteftga numa cacarola; acrescen*. 
tar a farinha; refogar mexendo durante cinco minutes sobrte fogo len- 
to; acrescentar o lelte quente mexendo 1 continuadamente at<§ a ebu- 
ligao; acrescentar o sal e a pimienta, deixando pert© do fogo ate omov 
mento de apreseatar. 

392 — - La ban umu ou Coalhada com Carne - Chacrie. 

Quantidade: 1200 g. de musculo de carneiro; 700 g. dte cebolas 
miudas; 2500 g. d£ leite coalhiado; 25 g. die sal; 3 g. de hortela-plmenta 
em po; 2500 g. de agua fria. 

Modo de fazer: Cortar a came <em pedacos d ! e 35 ou 40 g.; fer- 
vernuma pianela'-sobr© fogo. forte com um pouco die sal; itiilraria espu- 
ma, delixando f erver; descaiscar.as cebo!as,:pondo^s m panela;; acres- 
centar parte do caldo de came, um pouco die sal, deixando sabre o 
f ago atocozimento complete. Aprontar o leite coalhado; acrescentar- 
-llie a ! came, as cebblals, o oaldo e parte da hortela em p6. Deixar 
f erver .durante Z minutes sobre "fogo forte, abaixando-0 -em -stegulda 
caso se tratar de leite dei cabra, mas se for lelte de vaca, retirar 'do 
-fogo fisalpicar com o resto da "hortela em po avsuperficle. Apresentar 
tepido, com arroz a. 'parte. 
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Observasao: o ©mprego da hortela-pimenta em p6 e" faculta- 
tivo. Em vez de earn©, pode-se servir de frango gordo cortado pelas 
juntas. 



393 — JCiehk com "Keturama" ©u eom Came. 

Qiiantidade; 300 g. de Kichk; 300 g. de came sem gordura; 
150 g. de Kaurama; 75 g. de manteiga derretida; 30 g. de' alho descast. 
cado,; 700 g. de agua fervente; 20 g. de sal. 

Modo de fazer: Cortar a earn© em pedacos do tamanho de uma 
amendoa; refogar numa panela; retirar a came, pondo-a nunfa outra 
outra vasilha com um pouco d'agua e o sal, deixando ferver sobre fogo 
ffiddio ate total cozimento. Coloear o alho na panelia que serviu para 
refogar a carne; frfta-lo sobre fogo forte e retira-lo; por o Kichk, re- 
foga-lo na mesma panela sobre fogo medio, acrescentando-lhe o resto' 
do sal e a agua; mexfer bem ate ebulicao; acreseentar-lhe entao a 
carno e o seu caldO, depois o alho, deixando ferver sobre fogo medio 
ate o momento de servir. 

Observa?ao: Para cozinhar o Kichk e preciso deixa-lo ferver 
durante 30 minutos. 



394 — Puree de ia»@finhas. 

Quantida.de: 1500 g. de batatas; 100 g. de manteiga; 1215 g. de 
leite; 20 g. de sal; 1200 g. de agua, para cozinhar as batatas. 

Modo de fazer: Descascar as batatas; corta-las em pedacos e as 
Iavar. Levar numa panela ao fogo brando deixando ate cozimento 
completo. Retirar da agua deixiaindo escorrer num. passador; moe-las 
a maquina ou a mao com um pilao e repassa-las pelo passador enquan- 
to quentes; por numa panela sobre fogo medio; malaxar com uma co- 
iner de pau; acrescentar o leite quente pouco a< pouco, a manteiga e 
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o sal; mexer continuadamente. Despejar a superftoe urn pouco de 
leifce; cobrir e deixar em banho-maria perto do fogo. Pode-se tambem 
levar ao tomo e deixar dourar a superficie servindo em segulda. 



395 — Batatas eozidas. 

Quantidade e Modo de fazer: Escolher batatas grandes e bem 
llsas. Lavar em agua frla; ferve-las durante 20 minutes sobre fogo 
forte; retirar da agua, pondo numa bandeja; salpicar com sal; por 
numa panela com urn pouco d'agua e deixar ate o cozimento> total. 



396 — Batata® grelhadas. 

Modo de fazer: Escolher batatas graudas e lisas. Lavar com 
agua corrente; envolver as batatas com papel molhado e levar ao for- 
no, deixando assar. , Apresentar quente. Pode.^ passar as batatas de- 
pois de assadas pela manteiga fresca antes de apresentar. 



397 _ Puree de Batata? posta em fermas. 

Quantidade: Mil e> quinhentas g. de batatas; 250 g. de' came 
picad'a fino e Mta em manteiga; 100 g. de manteiga; 25 g. de sal; 
uma pitada de noz moscadla ralada; farinha de rosea, para salpicar a 
forma; 2 g. de pimenta; 200 g. de queijo raliado; 50 g. de manteiga 
derretlda; 100 g. de cebolas picadas fino. 

Modo de fazer: Descascar e aprontar as batatas (395) ; apron- 
tar a carne pieada fino (6) ; untar a forma com manteiga e polvilhar 
com a farinha de rosea e levar ao fOrnO quiente, deixando dourar bem 
a farinha. For o queijo, a pimenta, o resto da manteiga com as ba- 
tatas f eitas puree; misturar muito bem; colocar na forma do puree; 
por a came frita e por ciima o resto do puree; levar ao forno a forma 
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e delxar durante mela hora. Refclrar do forno e vlrar a forma numa 
tsavessa servindo quente. 



398— Batatas em f arias fritas. 



Quantidade: 1 qullodte batatas; 350 g. de aizelte; 3 g. de sal. if) 

Modo de fazer: Descascain e lavar as batatas; cortar ao compri- 
db em f atlas finas; frita-las em. aae'ite sobre fogoi medio. IS aconse- 
iharol Mitar as batatas em duas vezes primeiro dando-Ihes meia fri- 
tura, e depois uma completa. IS preciso que conservem as duas vezies 
a cor bianca. Coioiqar num. passador para lescorrer o oleo; oondimen- 
tar com sal e apresentar quente. 



399 •-* Batatas fritas. 

Quantidade: 1200 g . die batatas lisais; 200 g. die azeite, mariteiga, 
gordura ou margarina; 5 g. de sal misturadb com 5 g. de pimenta do 
rein©. 

Mod© de fazer: Deecascasr, lavain e. por num passadotr; deitar a 
materia gordurosa numa Mgidteira sabre fogo forte ate comecar a 
salr fumaga; "acrescentair as batatas, ViirandoJas e deiixandlo -refogax 
durante "8 minutes, retirahdo do fogO antes de esfcarem tetalmente 
cozidas e levandb aim passador. fetirar a frlgideira do' fogo, dei- 
xando'a m'aterla-gordurdsa dentro. Para apresentar, recoloeair as ba<- «*; 

tatas na frlgideira sobre fogo 'medio, delxando ate o cozimento com- 
plete. Retlrar e apresentar depois de salgar. 



400 ■-- Bdtafds corf ddas e fritas, 



I 
I 



-Quantidade: 1200>g.>de ^batatas cgrandeSfe Jisas; 200 :g. de got. 
duroij 25<g.ide sal. 
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Modo de fazer: Descascar cortar no sentidO do compridov lata* 
cam agua fria, delxando numa vasllha com agua e sal durante 20 mi- 
nutes e leva* ad passado*. Fritar por 2 VezSs rla gOfdura sObfe fogo 
forte e apresentar quente. 



401 — Batatas cozidas e firitas. 

Qnantidade: 1200 g. de batatas triedias aao cortadas; 250 g. 
die manteiga; 25 g. de sal; 1500 g. de agua. 

Modo de fazer: Descascar as batatas, delxando-as inteifas. 
Se f orem grandes, corta-las em doflis. LeVar a feinreir com agua e sal 
durante 5 minutes, deixando* depois eseotfner num passadbr. Aquecer 
a manteiga durante 5 minutes numa frigideira sobire fogo forte; acres- 
Centar as batata's uina por uma; leVair a frigideira :ao form** uiquecidb 
e deixar ate ficairem douradSas. Em seguida, coar a manteiga sobfe a 
da fritura; salplcar com o resto de sal e apresentar querite. 

Outro mode: Preparar m batatas; refogar durante 1 minute; 
deixar no passadbm para escorrer o oleo em excesso. P&r margarlna 
numa frigideira; acrescentar as batatas e levar na frigideira ao forno 
com temperature, media deixando ate ficarem bem tostadas. 



402 — Batatas sautSes. 

Quahtidade: 1200 g. de ,'bscfetas medial ou graadsas cortadas em 
mm 100 g. de^azeife; SO g. de ! manteiga; 20Vgv de sal. 

Modo de fazer: Aquecer o azeite numa panela sobre fogo forte. 
Qtiando comecar a fumegat por as batatas; cobrir; com a tampa © 
fazeJas saltar de quando em quando ate o cozSmtento; passar pela 
nlaiite%a; salgair e apresentar. 
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403 : — Batatas cortddas g rosso e dssadas. 

t Quautidade: 1300 g. de batatas; 225 g. de manteiga; 20 g. de sal; 

Modo de fazer: De^ascar cottar no sentldo d© eomprimentd 
pedacos grosses lava-los, pondo-os numiaj vasilha, deixando de molho 
em agua salgada; leva-los numa panela sabre logo forte, deixando 
f erver durante 3 minutes. Passar para o passador. Aquecer a man- 
teiga numa frigideira sobre fogo forte; refogar as batatas, deixando 
tostar urn pOuco. Depois leva-las paramo -fprno' quente ou deixa-las 
sobre o fogo ate aloirarem; retirar do fogo; condimentar e apresentar 
quente. 

404— Batatas "en robe de champs" ( 1 ) . 

Quantidade: 1000 g. de batatas de boa qualidade, nao descas- 
cadas; 25 g. de sal. 

Modo de fazer: Lavar as batatas; leva-las numa panela com 
agua salgada sobre fogo forte, reduzindo o fogoi depois da primeira 
ebuligao e dteixar cozinhar. 

405 — Batatas novas "sautees ou beurre". 

Quantidade: 1 quilo de batatas novas e miudas; 125 g. de man>- 
teiga; 25 g. de sal; 1 g. de pimienta do reino. 

Modo de fazer: Descascar, lavar com agua fria; cobrir com 
agua salgada edeixar f erver sobre fogo forte, reduzmdojo depois da 
primeira ebulicao. Antes de servir, despejar fora a agua; por as ba- 



.1 T-r Nao somentie os "marmions" e os mestres cuca de segunda cate- 

goria, mas mesmo autores respeitaveis de livros sobre arte culi- 

naria falam e escrevem sobre "pommes de terre" ein "robe de 

chambre" isto e de pijama ! A expressao e Robe des Champs: 

em casca, ou com casca, simplesmente. 
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tiatas numa frigidleira com manteiga sabre fpgo brando, refogar e dei- 
xar sobre fogo fraco ate apresentar. 



406 — Puree de Espinafre e Acelga. 

Quantidade: 2 quilos de espinafre ou de acelga; 150 g. die man- 
teiga, para o molho branco; 250 g. de leite quente'; 20 g. de isal; 2 g. 
de pimenta; 75 g. de farinha de trigo; urn pouoo die noz moscada ra- 
lada. '■ ■ 

Modo de fazer: Tirar os talos dios legumes; lavar com agua'cor- 
rente; deixar escorrer no passador; ferver os 1500 g. de agua com 1 
g. de bicarbonate de s6dio; acrescentair os legumes, revolver e deixar 
cozinhar. Reconhece-se que os legumes estao cozidos quando se es- 
magam com facilidade entne as dedos. Retirar e arrefecer na agua 
fria; expremer para tirar a agua; pica-los fino. Aprontar o molho 
branco (392); mistura-los aos legumes com sal e pimento e deixar 
numa vasilha perto do fogo, apresentando o prato com carne 6u pvos 
cozidos. , 



407 — Puree de LentHhas. 

Quantidade: 500 g. de< lentuhas trituractas;..15 g. de sal; 150 g. 
de manteiga, ou 125 g. dfe Kaurama; 800 g. de agua fresca; 100 g. de 
cebola. 

Modo de fazer: Limpar e lavar as Imtllhas; p6r de molho e 
levar a ferver sobre fogo. fortle ate cozimento. Retirar e esmagar os 
grao no pilao e deixar perto do fogo. Antes de servir, misturar com 
a manteiga e o sal e apresentar. 

ServindOrse de' Kaurama, deve-se: refogar as cebolas ate; dou- 
rarem e acrescentar as lentllEas. : Deixar sobre :o; fogo ate -evaporar 



a agua; recolocar sobre fogo mexendo ronttouadamente; acrescentar 
o sal e apresentar com carne. 

408 — Puree de Ervilhqs. 

©uantidade: 600 g. de ervilhas secaa e trituradlats posflas de moi. 
lho em £gua fria,; 150 g. de mmtelga; 15 g. de sal; 1 litroi de agua fria; 
100 g. de cebolas, picad&s grosso. 

Modo de fazer: Prepanar este prato oomo no n.° 407. Pode^se 
nao por de molho as erviJhaa; neste caso levariam muito mais tempo 
para cozfiinhar, coma tambem podeuse empregar ervilhas em lata, que 
sao excelentes e levam pouco tempo para se refogar. 



409 -^Legumes cozidos (menps Cenourqs). 

Quantidade: l quilo de legumes,; 1500 g. de agua fervente; 25 
g. de sal; 1,5 g. de bicarbonate dte sodto, (e preferivei por 5 g. de acu- 
car em lugar do bicarbonate que mata as vitaminas, e o aeucar naO). 

Modo de f azer: Uimpar e lavar os legumes die sua escolha. Del- 
ta-los numa paneliaj com agua fervente, deixandb ate wzimento. Re- 
tflirar do logo e refrescar com agua fria (reeonhece-se que estas estao 
ep^dasquaJadQ se. esmagam com faeilidade entne os dedos). 



410 — Cenourcts cozidas. 

Quantidade: lquilod© eenouras; aatrosde' agua; 15 g. dte sal; 
7;g. de guear. 

Modo de fazer: Llmpar as eenouras; co.rta-las da forma que 
gqstafe; jdeitaJas na agua fervente sobre fogo forte reduzlndo-o em 
vggj^dfeeldieiixap^ 




41 1 — Legumes f ritos. 

Mod* de fazer: Refogar os legumes numa frigideiira. aquecida 
com azeite ou com manteiga ou, maxgarina, com a cpndicao die ser a 
materia gordurosa igual a metade do peso dos legumes. Nao, podfe se 
servlr de materia gordurosa ja uttlteada a mesios d© ter sido bem guar- 
dada e bem ooneervada. Servir-se de matenia gordurosa ja utilizada 
somente para firitar batatas dtestinadas aos enBopados ou ragus. 



412 — Caracois. «, 

Modo de fazer: Lavar com agua corrente cotortado com agua . 
contendo 25 g. d© sal e mexendo durante 10 mlnutos. Repetir a ope- 
raicao por 4 vezea. Trocar* por fim a agua acisescientar 25 g. d'e sal, 2 ; 
folhas de louro, uma cebola dtescascada( de 150 g.ea metadle de oaso^ 
die urn limao. For tudb isso com os caracois numa pametei sobre fogfe 
forte. Depois da ebulicao, tiror a espuma e trocar a agua. P6r die novo 
sobre o fogo com agua e sal, dielxando ferver durante 2 hora*. Retirar 
a panela do fogo e apresentar os caracois tais com sao, ou com Taratur 
com 61eo de gergelim e limao (ver a formula n«° 413 que segue) . 

413 — Taratur com 6leo de Gergelim. 

Qiiantidade: 300 g. die oleo! de gefgolim; 200 g. de caldo de li- 
mao; 5 g. de alho socado; 10 g. die sal; 1,5 g. de pimento do reino; 100 
g. de agua fria; salsinha plcadia fino. 

Modo de fazer: Socar o alho com o sal; aaresoentjax o oleo die 
gergelim; mMurar o caldb de limao e o oleo; mexer taite ficar uma 
massa espessa ; acresoentar pouco a pouco a agua para diluir a massa, 
provar se esta bem de sal e de pimento; slexvir o molho a parte ou 
misturando-o com peaces, batatas cozidas, como se fosse maionesB, 
graos die bico, favas, etc; fi o molho de maior tempregO na cozinha 
sirio-libanesa. : * *■: 
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CAPITULO XVI 
DOCES E AQUCARADOS 

414 _ Amendoas, Pinhoes, Nozes cozidos para confec- 

coes de doces. . 

Modo de fazer: Ferver estas frutas secas durante 3 minutes 
sobre fogo forte e com agua simples; tirar a pele das amendoas, dos 
pinhoes e das nozes; em segulda, cortaUos ou soca-los num pilao. 

415 — Proposes do leite na confeccao de diversos da- 

ces. 

Quantidade: 1 litro de leifce; 30 g. de arroz; 75 g. de agua fria; 
125 g. de' acucar; 25 g. dte agua de flores de lararijeira, ou de agua de 
rosas. 

41 g Mingau de Araruta - Blanc-manger - Nachawie. 

Quantidade: 3 litres de agua; 150 g. de araruta; 100 g, de nozes; 
350 g. de agucar; 80 g. de agua de rosas. 

Modo de fazer: Levar a agua a ferver numa panela; dissolver 
a araruta na agua fria ate se tomar urn creme; coaJa sobre a agua 
fervente e ao mesmo tempo mexer com uma colher; p6r em segulda 
o acucar; mexer ate dlssolver e delxar sobre fogo forte ate cozimento 
da araruta. Acrescentar entao a agua derosas, em segulda, as. nozes 
dols minutos antes de retirar do fogo; despejar numa teavessa; del- 
xar esfriar e servlr, ' ■ 
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417 — Muhallabie. 

Quantidade: 1 litro die leite; 200 g. de arroz em po; 500 g. de 
asuear; 100 g. de agua cte rosas, ou de flores de laranjeira; 40 g. de 
amendoas picadas ou n&o; 40 g. de pistaches; 300 g. de agua frta. 

Modo de fazer: P6r o leite numa grande panela de aluminlo - 
sdhre o fogo medto; diluir o arroz em po em agua fria; aerescenta-lo 
ao leite; mexer continuadamente ate Hear grosso; acrescentar entao 
o acuear e coatinuar mexendo ate o cozimento. Cotoo steal de cozi- 
mento, a massa se torna ejspessa e grudenta. Acrescentar a agua de 
rosas ou de flares de' laranjeira e deixar mais um pouco. De&pejar em 
pratinhos e deixar esfriar, Guamecer com amendoas pistaches, amei- ' 
xas ou pessegos em calda. 

418 — Kichk eUFukara. Kichk dos pobres. 

Quantidade: 600g.de amendoas diascorticadas e socadas no || 

pilao; S iitros de leite; 150 g. de arroz em po; 375 g. de' acuear em po; 
150 g. de amendoas e de piistaclhes para guamecer (ou uma das duas) ..; 
50 g. de agua de rosas ou de flares de laranjeira; 200 g. de agua para 
diluir o arroz em p6. 

Modo de fazer: rxescOrtigar e socar as amendoas no plilao ou ^ 

pondo-as num saco die. pano com urn pouco de Mte; expreme-las 1| 

sobre uma vasilha f unda; socaJais mais uma, vez no pilao e expreme- I 

.las de novo. Acrescentar esse leite de amendoas ao leite fervente; 
djiluir o arroz em p6 com a agua e junta-lo ao leite fervido, assim co- 
mo o acuear. Deixar ferver sobre fogo medio, mexehdo sempre, ate 
adqullrir espessura; isto e, quando o leite escorrer em filetes grosses 
da collier. Despejar numa toavessa; deixar esfriar; guamecer com 
amendoas e pistaches e apresentar. 

Observacao: Pode-se acrescentar 250 g. de coco ralado _as. amen- 
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doas e soca-lais junto, expremendo-se em seguida, pelo mesnio 
processe. 

419 — Arrozcom Leite. 

Quantidade: 4 litres de leite; 200 g. de armz, limpo e lavado; 
300 g. de agua de flares; 250 g. die agua simples; 600 g. de acucar. 

Modo de fazer: Ferver o leite numa panela; acrescentar o arroz 
e a agua quente; deixar ferver sobrte fogo medio, durante 50 minutos; 
aumentar o fogo em seguida, e deixar ferver ate o arroz adquirir mais 
oonsistencia; acrescentar a agua de flares o acucar e deixar ferver. 
Despejar em pratinhos; deixar esfriar e apresentar com eompotas 
de peras. 



Observacao: A — Pqde-se preparar esta sobremesa sem aciicar 
com a condigao de apresentar este separadamente, B — Quianto ao 
arroz-doce chamado "gratine", ou tostado, por que p'egou no fundo 
da panela, adquirindo por isso um gosto especial, prepara-se da mes- 
ma maneina, acrescentandb um poucqde amMo-ou de araruta, (25 g. 
para a f 6rmula supra) . Despejar em vasilha de pirex ou de porcelana 
esmaltada e levar ao forno. 



420 — Xarope simples. 

Quantidade: 1 quilo de acucar cristalizado; 600 g. de agua co- 
mum; 15 g. de caldo die limao; 30 g. de Agua de flores de laranjelra. 

Modo de fazer: Despejar agua e acucar numa panela e deixar 
ferver sobre, fogo forte; tirar a espuma; acresaentar o caldo de limao 
e um pouco de agua de flores; deixar ferver um pouco para nao aze. 
dar, e se conservar bem durante muito tempo, e preoiso 5a 6 minutos 
de ebulisao. 
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421 Auwamot com Leite coalhodo. 

Quantidade: 1 quilo de farinha de trlgo; 1 quilo de leite coa- 
lhado; 10 g. de bicarbonate de sodlo; 1500 g. de aeucar; 50 g. .* , agua 
de rosas e de flores de laranjeira; 700 g. de azeite para a fritura, 20 
g. de oaldo de limao; 1100 g. de agua simples. 

Mododefazer: Peneirar a farinha e amassa-la com o leite 
coalhado e o Wttbonato de sodlo; por o azeite a esquentarsobre fogo 
forte; com uma collier das de cha, cortar a massa em forma de pe- 
q uenas bolinhas redondas e eoloca-las em seguid* na fngidenra. Mer. 
gulhar a colher de vez em quando na agua comum para separar com 
Lis f acilidade a massa para a confeccao da, bolinhas. Feltas a, bo- 
linhas, refoga-las ate dourarem e p6r numpas^ador para escoxrer. 
Preparar o xarope (421) com antecedencia. Lancar as bolinhas no 
xarope frio. Betirar e apresentar a parte. Servir as bolinhas quentes 
e, a parte, o xarope. Pode-se dispensar este ultimo, se a massa for 
bemembebidade xarope. 

Observacao: 15 preferivel que se amasse a massa por duas vezes 
para se obter bolinhas bem fpf|s. 

422 — Auwamot de Batatinhas. 

Quantidade: 700 g. de farinha de trigo; 500 g. de batatas des, 
cascadas e cozidas; 25 g. de levedura de cerveja; 1500 g. de agua co- 
mum para a massa; 700 g. de azeite; 1500 g. de aeucar; 1100 g de 
agua; 50 g. de agua db tomb e de flores de laranjeira; 20 g. de caldo 
de limao. 

Modo de fazer: Oozinhar, descascar e socar as batatas num 
pilao Diluir a levedura de cerveja com urn pouco de agua; incorpo- 
ra-la a farinha e as batatas e amassar bem, despejando urn pouco 
de a-ua de vez em quando. fi precise que a massa seja ligeirammte 
maJgrossa que a consistencia da coalhada. Por azeite numa fri- 
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gideira sobre lume forte e fritar a massa felta ***** como no n» 
airterlior. 

Obsenrasao: Potter apresentar esta iguarla sem mergulhar 
as bolinhas no xarope, com a condicao de apresentar ambos.quenteK 
bolinhas e xarope. 



423 — Makoroun. 

Quantidade: 1 quilo de farinha de trlgo; 400 g. de oleo para 
amassar com a farinha; 50 g. de aniz socado fino; (erva toe) f . 60 
g de funcho; 130 g. de agua.de tt>sas e de floret de laranjelra; 125 
g de agua comum; 600 g. de oleo para fritura; 1 quilo, de acucar para 
Ler o xarope; 15 g. de aaldo de limao; 60O.g,de agua simples para 
o xarope. 

Modo de fazer: Peneirar a farinha sobre a pedra dte marmore 
da cozinha ou numa bacia; esfregar a farinha com o oleo, acrescen- 
tando a erva doce, o funcho; amassar com a agua comum e' a agua 
de rosas e de flores. Fazer com as maos rolos da grossuirta de urn de- 
do; fazer correr cada pedaco desse rolo sobre uma peneira; frita* no 
61eo sobre fogo forte, pedaco por pedaco; langar os pedacos no xa. 
rope feito com antecedent. Fode.se nao meigulhar os pedacos no 
xarope, coma condicao de apresentar esse a, parte. Em todos os ca- 
sos, deve-se apresenta-los ambos fries. 



424 — ■ Sambusik com Queijo. 

Quantidade: 500 g. de' farinha de trigo!; 200 g. de manteiga; 120 
g de agua fria; 2 gemas de ovos; 1 g. de sal; 500 g. de queijo ralado, 
(ou 400 g de amendoas descorticadas e socadas); 30 g. de manteiga 
para oozimehfo; 600 g. de acuoar para o xarope; 10 g. de caldo de li- 
mao; 20 g. de agua de rosas; 300 g. de agua para o xarope. 
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Mpdo de-facer.:; Peneirar a farlnha; misturar com a manteiga; 
acrescentar as 2 gemas, a agua e o sal; amassar bem e estendeir sobre 
a pedra die marmore; cortar em rodelas com urn copo medio; rechear 
estas rodelas com queljo piciado postd de molho na agua durante 3 
hoiras trocando a agua de vtez em quando. Antes' do recheio por o 
quejyo dentro die ran pedaco de pano e expreme-lo para torna--lo mais 
fino. Rechear com esse queijo amolecido as rodelas cortadas com o 
queljo no centao e dbbrando as extremidaJdes em forma d© mela-lua 
apertando as bordias. Colocati numa bandeja salpicada de farlnha; 
doura-las numa frigideira com manteiga sobre fogo medio; retira-las 
depolis de bem douradas deixando-iais perto do fogo ate a bora de 
servir. Preparar o xarope que deve ser apresentado quente, assim 
como os dltos pastels. 

Querendo rechear as rodelas ou pastels com amendoas deve-se 
Eocar as amendoas, acrescentar 150 g. de acucar em p6 e 10 g. de agua 
de flores ede rosas. Depois do que, recheaffl, firitar e apresentar quente. 



425 — Massa folhado com Amendoas (uma especie de 
baklawa). 

Quantidade: 600 g. de massa folhada; 400 g. de amendoas pi- 
cadas fino; 200 g. de acucar para o recheio; 30 g. de agua de flores 
de laranjeira ou de rosas; 300 g. de acucar para o xarope; 25 g. de 
agua de flores ou de rosas para o xarope; 6 g. de caldo de llmao; 150 
g. de manteiga quente; 180 g. die agua fervente. 

Modo de fazer; Estender a massa sobre uma mesa e cohri-la de 
manteiga; corta-la no sentido do comprimento com largura de 10 cm. 
Oortar em seguida cada pedago em duas partes no sentldb da largu- 
ra; rechear com as amendoas de mistura com o acucar, a agua de ro- 
sas ou de flores; enrolar os pedagos asslm recheadbs e cortar-lhes as 
extremidades para fecha-los; arrumar nunuaj assadeira untada de 
manteiga; cobrir com manteiga e levar ao forno com temperatura 
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media, deixando ate dourar. Apresenhar quente, com. xarope quente 
a parte. 

Observa?ao: Pode-se tambem fritar esta massa numa frigidei- 
ra com manteiga. 



426 — Croquetes. Caraquich. 

Quantidade: 600 g. die massa de Deklawa (425) ; 300 g. de oleo 
para fritar; 300 g. de agucar para o xarope; 160 g. de agua para o 
xarope; 15 g. de agua de rasas ou de flores; 6 g. de cald'o de limao. 

Modo de fazer: Preparar os pastels como no n.° 425, sem os 
cobrir de manteiga. Era seguida, aproximar tuna das bordas da outra 
de modo a dar ao pastel a forma de urn leque; fritar esses pasteis 30 
minutes depois de apronta-los, pondo-os num passador. Apresentar 
quente com o xarope, separadamente. Querendo-s frtas, salpicar com 
aioucar em p6 e servlr. 



427 — Kataif rechsados de creme. 

Quantidade: 900 g. de Kataif; 700 g. de creme, ou Cachta; 250 
g. de manteiga, para a fritura; 400 g. de agucar, para o xarope; 240 
g. de agua para o xarope; 15 g. de agua de irosas; 6 g. de caldo de li- 
mao. 

Modo de fazer: Rechear a massa com o creme; apertar o con- 
torno para fechar; fritar com a manteiga sobre fogo forte'. Apresen- 
tar quente assim como o xarope. 



428 — Kataif recheados com Queijo. 

Modo de fazer: Cortar o queijo; po-lo de molho para amolecer, 
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mistura-lo beta ate se-tornar bem mole; recnear a massa e fritar sobre 
logo medio; levar ao forno para guardar quente. Apresentar com o 
xarope, tambem quente a parte. 



429 — Kataif recheados com Frutas secas. 

Quantidade: 800 g. de massa preparada; 500 g. de frutas secas, 
nozes amendoas, pistaches, tudo sooado, (n.° 41.5) ; 450 g. de acucar 
50 g. de agua de rosas ou de f lores de laranjeira; 40 g. de agucar para 
o xarope; 240 g. de' agua para o xarope; 15 g. de agua de flores de 
laranjeira, para o xarope; 6 g. die caldo de limao para o xarope. 

Observajao: Depols de preparaa? a massai, deve-jse cobrl-la com 
um pano para nao ficar muito seca, tomando.se dificil para ser tra- 
balhada. 



430 — Knafe com Queijo e Amendoas. 

Quantidade: 500 g. de Knafe ja pronta; 900 g. de queijo branco 
ou de amendoas preparadas; 400 g. de manteiga; 500 g. de acucar 
para * yarope; 20 g. del agua de rolsas ou de flores para o mesmo xa- 
rope; 300 g. de agua fervente para o mesmo; 8 g. de caldo de limao 
para o mesmo. 

Modo de fazer: Ter pronto o Knafe compradb. Aquecer a man- 
teiga, de5xando.a arrefecer depois; estendef o Knafe sobre uma mesa 
pre untada com manteiga; por. de' molho o queijo e recnear o Knafe 
como no n.° 429; devetse expremer bem o queijo antes de recnear. 
Enrolar o Knafe em forma de' bastonetes; aquecer a manteigai sobre 
fogo medio; fritar o Knafe ate ficar bem dourado. Coloear numa ban- 
dejia o Knafe e o xarope e levaJos ao f orno deixando durante 5 minu- 
tos. Apresentar quentes Knafe e xarope separadaniente. 
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431— Knafe mofruque. 

Quantidade: 100 g. de Knafe; 250 g. de manMga; 300 g. do 
frutas seeas (amendoas, pistaches, pinhoes); 500 g. de acucaar em P 6; 
75 g. de agua de rosas e de flores die laranjeiras. 

Modo de fazer: Aprontar o queijo como no n.° 429; aquecer a 
manteiga e esfregar com a mao o Knafe numa bandeja posta perto 
db fogo ate se tomar bem fino; (ou picar o Knafe passando-O pela 
maquina de moer came) ; peneirar ou fazer passar por urn tamla flno, 
estendendo-o depois numa grand* bandeja untada com manteiga 
aqueclda. Retirar o queijo do fogo, acrescentando nele urn pouco de 
agua de rosas e de flores e esparrama-fo por cima do Knafe. Cobtic 
tudo com Knafe nao fino, apertando de leve com a mao. Levar a 
bandeja ao fomo medta, deixando ate a parte inferior endureeer, in- 
dlcando a soMificacao do Knafe. Apresentar uma bandeja maior 
que' a primeira; unta-la com manteiga aquecida; levar por cima da 
primeira e virar esta ultima na maior, devendo fazer Isso com bastan- 
te presteza. Colocaf a segunda. mandeja sobre fogo brando e deixar ate 
a hora de servir. Apresentor o Knafe* em pedacos quadrados com xa- 
rope, apresentando este ultimo quente e a parte. 

Observaeao: Pode-se fazer o cozimento do Knafe sobre brasa 
de carvao, com a condicao de colocar a bandeja 10 cm. acima daa 
brasas. 



432 — Pao de Serralho. Aich as-saraia. 

Qwantidade: Urn so pao especialmente preparado urn dia antes. 
1 quilo de acucar para o xarope; 800 g. de creme ou Cachue; 50 g. 
de agua de rosas e de flores de laranjeira para o xarope; 15 g. de caldo 
de limao para o xiarope; 800 g. de agua fervente para a xarope. 

Modo de fazer: Raspar o pao arabe nas duas faces; cortar o 
pao em dois no sentido da espessura; tirar o miolo e levar cada pedaco 
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numa-bandeja no forno. Aprontar o xarope e coprir as metades do 
pao com a metade do xarope levando a ferver sobre fogo forte exprg- 
mendo o pao uma vez ou outra com una collier ate o xarope se tor- 
nar grosso. Betirar o pao do forno e vira-lo para o outro ladb. 
Colocor urn so pedaco die pao em cada prato e deixar arrof ecer; cobrlr 
com ereme e colocair por clma a outra metade. Pode-se colorir o Xa. 
rope com aciicar queimado. 



433 — Massa para mamul. 

Quantidade: 900 g. die semolina; 150 g. do farlnha de trigo; 400 
g. de manteiga dierretida e aquecida; 175 g. die agua de f lores do la- 
ranjedra; 25 g. de aguai die rosas. 

Modo de fazer: Peneirar a semolina, pondo-a numa vasilha 
aproprlada. Aquecer a manteiga, e depols de fria, acrescenta-la a 
semolina e a farlnha e amassar. Tomar um pouco de incenso e lan- 
caJo por cima de uma brasa e incensar o recipiente preparado para 
esquentar a agua de rosas e de f Lores acrescentar esta agua a semo- 
lina e amassar. Deixar descansar 10 horas e voltaar a amassar. 

Observacao: Pode-se trocar as aguas de rosas e de flores por 
igual volume de agua fervente. 



434 — Massa para "Fatair" com Tamaras. 

Quantidade e Modo de fazer: Os mesmos que do n.° 433. 



435 — Karobij de Alepo. 

Quantidade e Modo de fazer: Ver o n, D 433, com a diferenea 
de nao pfir farinha de trigo com a semolina. 
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436 -— Momul. 

Quantidade: Massa, (ver o n.° 433) ; 1 quilo de am£ndoas e de 
plstaches picados fino; 400 g. de agucar para salpicar; 50 g. de agua 
de Tosas e de flores de laranjeira; incenso; 500 g. de acucar para o 
reclieio. 

Modo de fazer: Descortlcar as am&ndoas e os pistaches; lavar 
e deixar seaar, em seguida socar ou picar mludo. Quanto as nozes, 
soca-las on pica-las sem descortisar;. Misturar com a agua de flores 
e de rosas; ajuntar o acucar para o recheio.' Tomar uma pequena 
porgao da massa; fazer com ela boHnhas redondas; pratAcar um f uri- 
nho no meio de cada bolinha, fommando uma grossa me\% pondo-as 
numa forma especial. Arrumar dentro d© uma bandoja salpicadia 
com farinha de trigo e levar ao forno com temperatura m6dia. Ao 
salr do forno, salpicar com acucar em p6. 



437 — Fatair com Tamaras. 

Quantidade: Massa: ver o n.° 433; 1 quilo de tamaras; 200 g. 
de manteiga derretida (tamaras e manteiga sao para o recheio). 

Modo de fazer: Tirar os carocos das tamaras; amassar as pol- 
pas com a mao fazendo delas uma massa fina; misturar com a man- 
teiga e dar a massa o formato de um bastao. Tomar parte da massa 
e estende-la no sentido de comprimento; enrola-la e enche-la com 
o recheto de tamaras ei de manteiga dando-lhe a forma redonda. Fa- 
zer pasteis ou roscas fechadas; coloca-las numa bandeja, salpicada 
com um pouco die farinha de trigo; levar ao forno aque.ci.do, Apresen- 
tar frlo sem salpicar de agucar. 



438 — Karebij de Alepo. 

Quantidade: 300 g. de raiz da caponaria bu de casca de Pana- 
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mi, ou de Halawi; 1 quilo de acdcar para xarope; 250 g. de mel, para 
misturar com o xarope; 30 g. die agua de roaas e de flores, para mis- 
turar com o xarope; 500 g. de agua fervente para o xarope; 20 g. die 
caldo de limao para o xarope; 800 g. de amendbas descorticadas e 
sooadas; 400 g. d© acucari em po; 30 g. de agua de rosas e de flores 
para o rechelio; 1250 g. die agua para por de molho a tfafe de saponaria 
ou casca do Panama. 

Modo de fazer: Secar ,bem a raiz de' saponaria ou casca do Pa- 
nama e deixar em maceracao durante 10 hor.as no minimo. LevaJia: 
a ferver na mesma agua at6 ficar roduzida a 250 g. Filtrar bem e por 
numa cacarola funda sobre fogo brando. Bater com uma coiner ou 
numa batedeira; acrescentar o xarope fervente com o mel. Comtinuar 
batendo ate que tudo Se torn© menos mole. Deixar arxefiecer; cortar 
a massa em pedacos redondos; reehea-los com as amendbas mistura- 
das com a agua de rosas e die flores., DarJhes a forma de um ovo 
com extremldades pontudas; arrumar numa bandeja salpicada com 
um pouco de farinha; levar ao forno aquecMo. Apresentar frio, com 
o xarope misturado com a saponaria a parte. 

Observacao: Pode-se substituir o mel por 250 g. de agucar. 



439 — Khouchaf. 

Quantidade: 1 litro de aguia para por as uvas em maceracao 
(uvas secas ou passas) ; 400 g. die acucar; 50 g. de agua de roaas e de 
flores; 40 g. de amendoas, pistaches, nozes e pinhoes. 

Modo de fazer: Limpar e lavar as passas, deixando-as em ma- 
ceracao durante 10 horas. No momenta de servir, salpicar o caldo de 
agiicar e acrescentar as aguas aromaticas e misturar bem. Apresen- 
tar as passas com o suco numa saladeira ou em tacas guarnecidas com 
■amendoas, pistaches, etc., depois do suco ter permanecido na geladeira 
o tempo suficiente para gelar. 
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440 — Mughli. 

Quantidade: 400 g. de arroz em p6; 100 g. de alcaravia; 800 g. 
de acucar em p<5; 40 g. die funcho, ou de erva doee; 20 g. de canela em 
po; 4 litres de agua; amendoas, pistaches, nazes. 

Modio de fazer: Ferver a agua numa grande panela; diluir o 
arroz em po em agua fria; acreseenta-lo a panela; mexer de modo 
continuado. Acrescentar as especiarias, mexendo semp*e; despejar 
o acucar, com o fogo sempre forte, nao parar de mexer ate o cozimen- 
to final, isto e ate que o Mughli engrossar e pegar na colher. Despejar 
em tacas; deixar esfriar; decorar com pistaches, pinhoes ,ete.. 



441 — Ghsraibe., 

Quantidade: 2 grandes copos cheios de acucar; 4 grandes copos 
de farinha de trigo; 400 g. de manteiga; amendoas, quantidade ra- 
zoavel. 

Modo de fazer: P6r a manteiga numa bandeja, amassar com 
a mao ate se tarnar branca; salpicar de asucar & amassar ate se tor- 
nan muito fina. Colocar farinha poor cima e amassar com a mantei- 
ga, f ormando uma massa homogenea e fina. Cortar a massa em pe- 
da'cos de 7 a 10 cm., enrolando-os. Fazer destes pedacos rosquinhas, 
colocar por cima de cada rosea 3 amendoas fervidase deseorticadas. 
Arrumar as roscas numa bandeja e levar sobre brasa com fogo medio 
e deixar at6 o cozimento completo. 

Observasao: Se reparar que a massa 6 de oonsistencla mole, 
deve-se acrescentar uma quantidade de farinha suficiente para pid- 
quiirir a consistencia desejada e amassar de novo. 



442 — Taittrie. 

Quantidade: 500 g. de farinha de trigo; 280 g. de agua; 1,5 g. 
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die sal; 30 g. dte 61eo: Ingredienttes esses para formar a massa. 400 
g. de oleo para cozimento; 300 g. die semolina; 2 litres die leite; 250 
g. de acucar; 20 g. d© agua de Cores de laranjeira; 200 g. de acucar 
para guamecer. 

Modo de fazer: Peneirar a farinha; juaitar a agua e o aal e 
amassar; cortar em pedacos redondos de 50 g. Arrumar esses pedacos 
numa assarfeira untada die oleo, despejand© um pouco de 61eo sobre 
os pedacos e deixando descansar por 30 minutes. Aprontar o rechelo 
peneirando a semolina e ooloeado-a numa panela; j untax o leite (me- 
xendo), o acucar, dleixando ferver durante 30 minutos sobre fogo forte, 
mexendo semprte; acrescentiar a agua de floras, despejar o-recheio 
numa vasilha, deixar esfriar e s© tornar grosso, estender a massa na 
pedra de marmor© untadia d© azeite; estender a massa e esticar as 
bordas, cortar em pedacos quadrados de 10 cm., sem tirar da pedra 
de marmore; colocar no centro de cada quadrado um pouco d© reeheio; 
dobrar os cantos: aobre o centro de cada pedaca © fritar no oleo sobre 
fogo forte deixando dourar. Retirar e salpicar de acucar em po e 
apresemtair quente. 



443 — Halawi at-tin. 

Quantidade: 1 quil© die figos secos; 400 g. de acucar; 300 g. de 
agua; 5 g. de caldo de Umaoj; 8' g. de anis ou erva doce; 25 g. de se- 
mentes de gergelim; 4 folhas de malva cheirosa para xarope. 

Modo de fazer: Fazer o xarope pondo a agua e o acucar numa 
panela sobre fogo vivo e deixar ate" ebulicao; acrescentar o caldb d© 
limao e as folhas de malva cheirosa amarradaa com um fio e deixar 
ferver mais 10 minutos; retirar as folhas de malva; acrescentar os 
figos secos, Inteinos bu picados; deixar ferver mexendo sobre fogo 
brando, ate cozimento,. Por em seguida sobre fogo forte durante 5 
minutos, mexendo sempre; retirar do fogo e acrescentar as sementes 
de gergelim tostadas, o anis ou erva doce; mexeir bem para bem mis„ 
turar e despejar num pote vidrado para guardar. 
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CAPfT.ULO. XVII 



FRUTAS EM'CALDA OU MUKABALAT 

444 Compotos de laranjas amargas. 

Quantidade: 1 qullo de laranjas amargas ou azedias; 800 g. de 
agucar; 500 g. de agua para dissolve o acucar; 101 g. de caldo de 11- 
mao, para o xarope 200 g. de cal virgem dteolvida em 2 litres de agua 
cmnum; 2500 g. de agua .para aferventar as laranjas. 

Modo de fazer: Lavar as laranjas; ferve-las num reclpiente de 
cobre ou de aluminto e deixar arrefecer. Fuirar entao as laranjas e 
retirar as semenfces; p6r de molho na agua e cal, dtesolver, filtrar e 
despejar a agua assim filfcrada sabre as laranjas. Deixar em connate 
por 48 horas; retirar e lavar as laranjas em agua frla. Aprontar o 
xarope (421) e aorescentar as laranjas, deixando ferver ate o xarope 
tornar-se grosso; acrescentar entao o caldo de limao, deixando ferver 
mais urn jpouco. Despejar em pote de boea larga. 



445 Compotas de cascas de Laranjas azedas. 

Quantidade: 3 quilos de grarides lamnjas azedas de casca gros- 
sa; 1500 g. de acuqar refltaado; 800 g. de agua para dissolver o aeucar; 
6 Utros de agua para: cozinhar as cascas; 25 g. de caldo de limao. 

Modo de fazer: Tirar as cascas cortando-as em 6 ou mals pe. 
dacos; aferventar sobre fogo vivo durante 10 a 15 minutos apertah- 
do-as de vez em quando com urn coiner de pau. Bsfriar e trocar de 
agua cada 5 minutos durante 20 horas. Retirar entao da agua, expre- 
mer e enfiar as cascas num fto por raelo de uma agulha. Ferver o 
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acuear na agua durante 1Q minutes, por as cascas enf ileiradias no xa- 
rope, deixando ferver durante 20 minutos; retirar as cascas, acrescen- 
lar o caldo de limao deixando ferver mais urn pouco. Oolocar as cas- 
cas e o xarope num. pote de boca larga com tampa. O xarope para se 
conservar bem nao deve ser muito flno; para engrossa-lo, leva-lo ao 
fogo e deixar ferver ate adquirir a consistencia desejada. 



446 — Gompofas de Flores de Laranjeiras amorgas. 

Quantidade: 1 quilo de flores de laranjelra amarga; 800 g. de 
acuear Eefinado; 1 g. de colorante vegetal vermelho; 20 g: de caldo 
de limao; 300 g. de agua para dissolver o acuear; 300 g. de agua para 
cozimento; 10 g. de caldo de limao para macerar as flores; 10 g. de 
bicarbonato de sodlo. 

Modo de fazer: Ferver a agua e o bicarbonato, aorescentando 
as flores; deixar ferver sofore fogo medio. Retirar as flores do fogo; 
esfria-las despejando agua fria; p&-las de molho na agua e o caldo 
de limao; ferver o aciicar na agua, acrescentando o corante vegetal 
vermelho diluido num copo d'agua e deixando 10 minutos. Retirar o 
xarope; deixa-lo arrefecer; acrescentar as flores depois de escorridas 
num passador. Deixar assim as flories em contato com o xarope du- 
rante 12 horas; retirar as flores pondo as mesmas num passador; 
recolher o xarope a parte levando-o sohre fogo medio, acrescentando 
as flores, deixando ferver ate cozimento. Por fim, por caldO de UrnaOj 
retirar depois de ferver alguns minutos e deixar esfriar e guardar 
em bocais. Pode-se dispensar o corante vermelho. 



447 — Cidra em calda. 

Quantidade: 3 quilos de cidra; 1250. de' aciicar refinadO; 40 g. 
de agua de flores de laranjeira; 20 g. de caldo de limao para a calda; 
4 litros de agua. para cozinhar a cidra. 
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Modo de fazer: Tirar as cascas da cidra, cortar no senttdo do 
comprimento ferver sobre fogo forte durante 10 minutes; retirar 
e por num passador; refrescar com agua fria; por de molno macerando 
na agua durante 24 horas, trocando de agua cada 5 horas. No fun 
dfcste tempo, retirar e deixar escowen Por parte do acucar numa pa- 
nela, com uma parte das castas depois de-frias, pondo em seguida 
uma camada de acucar e outra de cascas. Tampar a panela e deixa-la 
assim ,ate o dla seguinte. Retirar entao as cascas e deixar o acucar, 
deixando este ultimo ferver sabre fogo forte durante 10 minutes; por 
de novo as cascas na calda e deixar mais 10 ou 15 minutes. Finalmen. 
te acrescentar o caldo. de llmSo e a agua de flores, deixando ferver 
sobre fogo medio. Retirar do fogo*; deixar esfriar e colocar em bocais 
eproprlados. 



448 — Doce de Tamaras.. 

Quantidade: 1 quilo die tamaras miad'uras; 500 g. de acucar; 
15 g. de caldo de limao; 3 litros de agua para o cozimento das tamaras. 

Modo de fazer: Tirar as oasoas das tanwas e afefventar ate 
cozimento. Retirar do fogo e da agua e tirar os carocos; guardar de 
lado; 200 g. do caldo do cozimento. Despejar o acucar na panela, em 
segufida as tamaras e em seguida uma segunda camada de acucar e 
uma de tamaras. Acrescenttar os 200 g.'de calda deixados de lado, 
tampar a panela e deixar assim ate o dla seguinte. Retirar entao as 
tamaras e ferver o acucar mais 15 minutes., Retirar do fogo e deixar 
esfriar e guardar num. bocal de vidro. Querendo, pode.se reehear as 
tamaras com uma amendoa. 



449 Doce de Mormelo (geleia). 

Quantidade; 1 quilo de marmelos; 350 g. de acucar; 600 g. de 

rgua para cozlnfiaF oa wannielos. 
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Modo de fazier: Cortar e retirar os carocos dots marmelos; lavar 
e por a fervor sobre fogo forte, durante 5ft minutos. Retinair do fogo; 
deixar esfriar durante alguns instantes; colocar num. saco de pano e 
expreme-lols bem nuina paniela. Por o acucar e o caMo dos marmelos 
sobre! fogo forte; mexer bem e deixar ate cozimento. O cozimento 
e feito quando a calda pega na collier. Retirar enitaoi e por em bocais 
apropriados. 



450 — Doce de Marmelo (pedacos). 

Quantidade: 1 qujilo de marmelos; 700 g. de acucar; 700 g. de 
agua para cozlnhar os marmelos. 

Modo de fazer: Descascar e cortar bs marmelos, retirandb as 
sementes; levar a ferver sobre fogo forte (durante 50 minutos pelo 
menos) ; retirar do fogo e por num. piassador; guardar a agua da fer. 
vura num. outro reclpfente para ser posta sobre fogo forte depots de 
lhe acrescenibaro acucar deixar ferver durante 15 minutes. Acrescen- 
tar os marmelos e mexer bem. Despejar quentes em bocais apropria- 
dos. 



451 — Doce de Marmelo,s secos. 

Quantidade: 1 quilO die marmelos; 700 g. de acucar refinado; 
500 g. de acucar em po;; 500 g. de agua para cozinnar os marmelos. 

Modo de fazier: Cortar, descascar, limpar e ferver os marmelos 
durante 50 minutos sobre fogo forte. Expremer num passador flno 
sobre uma panela, acresoentar o acucar e deixar ferver ate cozimento. 
Retirar e deixar esfriar; fazer em seguida pedacos da grossura que 
se quer; mergulnar em acticar em po e arrumar numa vasilha para 
geear. Se f icsmem : tenros e moles, voltar a mergulnar no agucar em 
po; colocar numa caixa e salplcar die ;aeucar mais uma vez. 
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452 — Damascos em geleia. 

Quantidade: 1 quilo de damascos mnduros sem caroco; 550 g. 
die aeiicar. 

Modo de fazer: .Tirar os oarocos e passar as polpas por passador 
lino; pfltr. num panels e cobrir a massa cota acucar; levar a panela 
ao fogo medio, de:ixando durante 20 minutes; em seguida despejar 
quente numa vasilha aproprli'adfe, para guardar. 



453 Doce de Damascos com a casca. 

Quantidade: 1 quilo de damascos sem caracos; 600 g. de acucar. 

Modo de fazer: Tirar os carocos; colooar os damascos numa 
panela; cobrii de acucar e levar a. ferver. sobre fogo .forte edepois 
medio, deixando ferver ate o cozimento, cerca de 25 minutes Lteixar 
esfriar e despejar num bocaL 



454 Doce d: fea^aMOS em pedqsps. ; 

Quantidade: 1 quilo de damascois maduxos; 300 g. de acucar, 

Modo de fazer: Cortar cada damasco em doite; tirar o caroco; 
por uma camada.de . a*u<^num^ vasUha^ 

cima do acucar; por altemativamente uma camada de acucar e uma 
camada de damascos; cobrir, e deixar em contato ate o dia seguinte 
Tirar os damascos; por num passador para lnes tirar o suco. levar 
o acucar com o suco sobre fogo forte prtoeiro e medio depois e mexer 
durante 10 minutes; acrescentaros damascos e levar a ferver sobre 
fogo medio sem mexer v sacudir somente^ panela uma ve^ou quta, 
despejar em seguida as frutas num bocal de vidro para .guardar. .:■ 
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455 — Damascos em compotas. 

Quantidade: 1 quilo de damascos maduros, nao machucados, 
nem rachados; 500 g. de agucar; 200 g. die agua para faaer a calda; 
latas, ou vldros com fecho hermetico, etc., para guardar. 

Mod a de fazer: Ferver a agua e o agucar durante 10 minutos; 
encher os vldros ou as latiais com os damascos. inteiros e despejar por 
clma a calda, fechar hemeticamente; fazer um pequeno furo na lata 
na parte superior e por em banho-maria sobre fogo forte durante 10 
minutos. Betirar do fogo as latas e tampar o furo e guardar; para 
os vidros, ferver os mesmos em banhb-mariia. durante 10 mlnutos e 
durante 3 dlas seguidos. 

■i 
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456 — Geleia de Ameixas pretas. 

Quantidade: 1 quilo de ameixas pretas sem carogo; 600 g. de 
agucar. 

Modo de fazer: Por de maceragao as frutas e deixar ferver 
sobre fogo lento e acreseentar a agua, mexer e passar por um passa- 
dor fino, pondo o suco numa panela sobre fogo m£dlo; aoreseentar 
o agucar, deixando ferver ate 6 cojsimento„ 



457 — Geleia de Macas. 

Quantidade: 1 quilo de magas nao muito maduras; 500 g. do 
agllcar; 500 g. de aguav. 

Modo de fazer: Cortar as magas; tirar as sementes; deixar fer- 
ver durante 20 minutos sobre fogo forte. Coar numa penelra fina ou 
passador fino; p6r o suco numa panela coma agucar sobre fogo forte 
e depois medio. Mexer continuadamente. Despejar num. bocal, tam- 
par e guardar. 
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458 — Doce de Zdrur ou de Pitangas. 

Quantidade: 1200 g. de cerejas; 600 g. de agucar; 70O g. de 
agua. 

Modo de fazer: Tirar 6s carogo®; ferver a agua sabre fogo 
forte e acrescentar as cerejas, retirar as frutas; guardar a agua sobre 
o fogo durante 5 minutes; acresoentar o agucar e delxap ferver bem; 
por de novo as frutas © deixiar ferver sobre fogo forte, dlminulndo 
dopois e deixar ate complete cozlmento. 

Observagao: Como no Brasil nao ha Zarur mas tern em abun- 
dancia pitangas, pode-se mullto bem substitui-lo por estes ultimos 
frutos genuinamente brasileiros. 



459 ■ — Doce de Cerejas doces. 

Quantidade: 1200 g. de cerejas daces; 600 g. de 1 agucar; 800 g. 
de agua. 

Modo de fazer: Tirar os carogos, ferver a agua sobne fogo forte 
e acrescentar as cerejas; retirar as frutas; levar a agua sobre fogo 
durante 5 minutes; acrescentar o agucar e deixar ferver bem; pSr 
de novo as cerejas na calda e deixar ferver sobre fogo forte prime&ro 
e baJxo em seguida. 



460 — ■ Doce de Cerejas acidas. 



Quantidade: 1 quilo de cerejas acidas; 800 g. de agucar; 600 
g. die agua ; ; ; ■ i|! I j I^Hi^N^NiAi^li^liflililiiSlFf^ 

Modo de fazer: O mesmo quo do p.. amiterior. 
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461 — Geleia de Morangos. 

Quantidade: 1 quikt de morangos; 750 g. de acucar. 

Modo de fazer: Limpar e lavar os morangos cotm agua fresca; 
deixar escorrer; colooar numa panela uma camada de acucar e outra 
die morango e deixar par 24 haras; retirar entao os morangos, colo- 
cando-os num passadbr; acrescenljair o suco a agua fervente e deixar 
ferver durante 5 minutes; par o acucar e ferver die novo durante 40 
mimitos, mais ou menos, nao mexer, mas sacudir a panela de tempo 
em tempo; despejar num boeal; deixar esfriar e tampar. 



462 — Geleia de Uvas. 

__ Quantidade: 2 quilos de uvas braneas; 800 g. die acucar; 500 
g. de agua. 

Modo de fazer; Tirar as sementes das uva®, ferver a agua e 
acrescentar as uvas; retirar estas depbis de aiguns instantes e deixar 
escorrer; tomar 400 g. delas moer e piaissar par uma passador fino; 
acrescentar o suco a agua feTvente e deixar fervler 5 minutos; pdr 
o acucar; ferver de novo durante 40 minute®, acrescentar as uvas; 
deixar ferver sabre fogo moderadio ate o cozimento. Despejar num 
bocal de vidro, cobrir e guerdar. 



463 — Geleia de Figos verdes. 

Quantidade: 1 quilo de figos verdes com seu cabo; 800 g. de 
acucar; 400 g. de' agua para a calda. 

Modo de fazer: Ferver a agua e o acucar sofore fogo forte; neti- 
rar do fogo; acrescentar os figos inteiros e deixa-Jos assim ate o dia 
seguinte'; tirar os figos da calda deixando ferver a calda durante 5 
minutos; retirar do fogo e depois de tepida, acrescentar nela os figos, 
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| deixando-os de novo ate' o dla segutnte. Ferver mats uma vez a oalda, 

depois de retlrar os frgos, recolocalr essas frutas e deixar ate a ebuli- 
gao. Despejar nam bocal de vldlro, tarnpar bem e guardar. 



464 — Doee de Berinjelas. 

Quantidade: 1 quilo de berimjelas comprldas e teiiras; 1 quilo 
de acucar; 15 g. de cravos da India; 1 litao de agua para ooztahar as 
berinjelas; 15 g. dfe caMo de llmao; 1 litro de agua para a calda. 

Modo de fazer: Cortar os cabos das beiinjelas; dar medajfiervura 
as berinjelas (10 minutes), p&r o acuoar na panela, a agua, os cravos, 
deixando ferver (os cravos devem sier postos num. pano) . Depols de 
alguns minutes, retlrar do fogo; arrumar as berinjelas uma ao lado 
da outra, e deixar ate o dla seguinte. Perver de novo a agua sem as 
berinjelas durante 20 minutes; acrescentar esfcas a calda, deixando 
sobre fogo moderado. Acrescentar o caldo d© urn llmao; despejar 
num bocal de vidro; deixar esfriar, tampar e guardar. 
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CAPJTULO XVIII 
COMPOTAS 



465 ■ — Compotas de Ma§as. 

Quantidade: 1 quilo de macas maduras; 400 g. de acucaf; 800 
g. de agua. 

Modo de fazer: Cortar, descascar e descarogar as macas; pdr 
a ferver em agua comum sobre fogo moderado ate o oozimento; acres- 
centar o acucar, deixando ferver durante 10 ate 15 minutos. 



466 — Compota de Marmelos. 

Quantidade; 1 quilo de marmelos; 700 g. de agucar; 600 g. de 
agua. 

Modo de fazer: Aproratar os marmelos como no n.° 464; depols 
do cozsimento, retirar os marmelos da calda, deixando ferver esta ate 
se tornar espessa; em seguida, dfespejar a calda por cima dos mar- 
melos enxutos de agua.. 

467 _ Compota de Da ma^cos. 

Quantidade: 1 quilo de damascos inteiros; 500 g. de agucar; 
200 g. de agua comum. 

Modo de fazer: Ferver a agua e o agucar sobre fogo vivo; acres- 
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centar os damascos infceiros, deixando ferver um pouco; retirar os da- 
mascos, pondo-os numa compoteira; deixar fervor a calda por mais 5 
minutos e despejar par cima doe damascos. Deixar arrefecer e tampar. 

468 — Compofa de Pecegos. 

Quantidade: 1 quilo die pecegos inteiros ou cortados em dois; 
500 g. de acuciair; 700 g. de agua comum. 

Modo de fazer: Ferver as frutas com a agua; retiraJas, depols, 
tiirar a casca, acrescentar o acuoar e deixar ferver mais 10 millnutos; 
pcrescentar entao os pecegos e deixar sobre fogo medio durante mais 
dot's minutos; despejar numa compotelra e guardar. 



469 — Compota de Peras. 

Quantidade: 1 quilo de peras maduras; 400 g. de acuoar; 500 
g. de agua colmum. 

Modo de fazer: Descascar as peras; cortar cada uma em dois 
pediacos; retirar as sementes; ferver a agua; por as peras depois da 
ebulteao; deixar ferver durante 5 minutos; retirar a panela do fogo; 
despejar a calda e as peras numa compoteira. 



470 — Compotes de Damascos secos. 

Quantidade: 1 quilo de damascos secos; 700 g. de aicucar; 500 
g. de agua comum, 

Modo de fazer: Tirar os carocos das frutas depois de te-las aque- 
cido um pouco sobre fogo medio; lavar e por numa panela sobre fogo 
forte, deixando ferver durante 10 minutos; despejar num prato e 
apresentar frio; guarnecer corn amendoas descortigad&s. Pode-se 
tambem acrescentar 15 g. de agua de rosas e apresentar. 
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471 — Gompofa de Ameixas secas. 

Quantidade: 1 quilo die ameftxas secas; 500 g. dfe acucar; 1200 
g. de agua comum. 

Modo de faaer: Lavar as ameixas em agua friai e deixa-las de 
maceracao durante 10 horas antes da operacao. Ferve-las'na mesma 
agua sobre f ogo medio ate o cozimento. Acrescentar o aejacaT e deixar 
ferver sobre fogo forte durante 10 minutos. Despejar numa compoL. 
telra e servir fria. 



472 — Compoto de Cerejas. 

Quantidade: 1 quilo de cerejas madurias com ou sem caroco; 
500 g. de acucar; 250 g. die agua comum. 

Modo de fazer: P6r as cerejas na agua fervente e deixa-Jas 
ferver durante 5 minutos pelo menos. RetiraJas depois da agua; por 
o acucar e deixar ferver pelo menos durante 5 minutols. Despejar 
por eima das cerejas; deixar esfrlar e apresentar. 



473 — Com pot a de Morangos. 

Quantidade: 1 quilo de morangos; 100 g. de acucar; 250 g. de 
agua. 

Modo de fazer: Limpar ,bem os morangos das folhas e lava T los 
com agua fresca. Por o acucar numa panela com agua sobre fogo 
brando; acrescentar os morangos, deiixando ferver durante 10 minur 
tOs; passaar por passador fino; em seguida ferver sotore. fogo forte 
durante 10 minutos, morangos e calda. Despejar numa compoteira. 
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474 — - Compota de Morangos - Outro modo. 

Modo de fazer: F6r o acucar por clma dos morangos, em ca- 
madas alternadas die morangos e acucar, deixando em contato por 
uma ou mais haras; diepods tirar os morangos; toiinar o caldo deles e 
mistura-Ios com 50 g. dte agua; fterver; acrescentar os morangos em 
seguida deixando ferver um pouco mais sobre rogo brando. 



475 — Compota de Ameixas. 

Quantidade: 1 quilo de ameixas sem ou com peles; 400 g. de 
a$ucar; 150 g. de aguai. 

Modo de fazer: Levar o acucar e agua sobre fogo forte; depois 
da ebuligao acrescentar as ameixas e deixar ferver um pouco; retira- 
-las deixando ferver a oalda durante 5 minutes; por as ameixas de 1 
novo na calda e d'eixaln ferver mais 3 minutes sobre fogo brando; 
diespejar numa compoteira deixar esfriar e servir frio. 




476 — Compota de Ab6boras. 



Quantidade: 1 quilo de aboboras maduras com casca; 1 qullo 
de acucar; 1 litro de agua cotoum; 200 g. de cal virgem; 10 g. de caldo 
de limao. 

Modo de fazer: Descascar a ab6bora e corta-la em pedaeos 
deixar na agua com cal durante 12 horas; retirar e lavar com agua 
comum e levar para um passadoir para escorrer; levar ao fogo numa 
panela com agua e o acucar deixando ferver; lancar na calda os pe- 
dacos de abobora ja enxutos deixando ferver sobre fogo forte. Um 
pouco antes do cozimento total, despejar o caldo do limao na massa, 
deixando ferver ate evaporacao da agua. 

Observacao: Nao querendo uma compota de ab6bora multo 
doce, pode-se dobrar a quantidade do caldo de limao. 

— 236 — 



-1 



CAPfTULO XIX 
TGRTAS E TORTlLHdiS 



477 — Tort a de Magas, 

Ingredientes: 2 macas; 1 lata die creme de leite; 1 lata de leite 
condensado; leite de vaca, uma lata medida na lata de lelte condlen- 
sado; 1 gema de ovo; 1 colher de maizena. 

Motio de fazer: trimeiro, pegar uma assadeira e passar aeucar 
queimado em toda ela (o agucar deve filer queimadbi na propria assa- 
deira e ser espalhado em todo o interior da mesma) ; 2°, cortar as 
duas macas em fatias, redondas ou compridas, a vomtade. 3.°, dlspor 
na assadeira ias f atlas assim cortadas. 4>°, fazer inn, creme e espalha- 
-lo por cllma das fatias de macas: 1 lata de creme de lelte condensado, 
1 lata de leite cru medido na lata do lelte condensado; 1 gema de ovo; 
e 1 colher grahde de maizena: por esse creme por cima das fatias 
oortadas. 5.°, fazer tun pao die 16 com as seguintes ingredientes: 4 
claras die ovos batidos e 4 gemas igualmente batidos e reunidos; 2 
colheres de aeucar batidas com os ovos; 2 xicaras de farlnha de trlgo 
e 1 colher das de cha de fermentO' Royal; 1 copo de oaldo de laranja, 
ou de ahacaxi ou die qualquer fruta acida; mteturar tudo e despejar 
por cima do creme. Levar ao forno quente. 



478 — Torto de Banana que tern gosta de Ma$as. 

Ingredientes e Modo de fazer: Ralar a casca de um limao de 
regular tamanho; expremer o suco do mesmo limao; batar 1 ovo intei- 
ro; fazer uma massa com 1 xicara de farinha.de; trlgo e 1 xicara das 
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de cha de acucar. Em seguida, untar com manteiga a forma ou assa- 
dleira. Cortar 1 ou 2 bananas em fatiias e colocar ,por cima da massa 
em duas camadas cruzadias. Levar ao forno moderado. 



479 _ Torta de Amendoas, ou de Casta n ha do Para 
ou de Caju. 

Ingredientes: Semolina, 500 g.; acucar, 350 g.; manteiga ou 
margarina, 200 g.; de leite cru, 1 copo. Acucar para o xarope, 300 g.; 50 
g. de farinha die trigo. 

Modo de fazer: Incorporar o acucar a semoiliniai e, a farinha; 
100 g. de manteiga ou margarina; diluir a massa com o lelite ate fazer 
uma massa m&cia como o Kibe. Untar uma bandeja com manteiga 
e levar a massa ao forno quente, depois de cortada em losangos guar- 
necddos de amendoias descorticadas ou de castanhaB do Para. Deixar 
no forno quente 20 minutes ou pouco mais. RetJrar e deixar esfriar. 
Despejar o xarope frio par cima e deixar descansar algum tempo antes 
de servir. Antes de levar a forno, espalnar na superficle da massa 
os 100 g. restantes da manteiga para o cozimento. . 



480 ■— Torta de Palmito. 

Ingredientes: Para a massa: Mela xicara dias de cha de mai- 
zena^meiax. das de cha de farinha de trigo; 1 coiner das de caf6 
de sal; idem de Permento Royal; 1 xicara das de : cha deoleo; idem 
de Mte. Para o recheio: 3 cebolas; 3 denies de ajho; meia xicara 
dajs de cafe de oleo bom; 4 tomates maduros sem pel© e sem sementes; 
1 lata de palmito;, 2 xicaras das de cha de leite; 2 colheres de malzena; 
sal, o suficiente. 

' Modo de fazer: Preparar a massa: Fenelrar a maizena e a fa- 
rinha,vacriesaentax o ssl,o fermento e 6Ieo, asslim como o leite; jun-/ 
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tar todos esses lngredientes com as pontas dos dledos ate" formar uma 
massa homogenea; deixar dtescansar durante mela hora. Refogar 
as oebolas picadinhas, os dentes de allio picadmhos tambem com o 
dleo e os tomates, assim tambem como o palmito picadinho; depois 
die alguns minutos, ajuntar o leite no qual foi dissolvida a maizena; 
mexer para nao encarocar; salgar e experimental o tempero. Exten- 
der a massa em pirex em expessura fina; giuarnecer com o reehe.io; 
cobrir coon o restate da massa; pinoelar com ovo batido; levar ao 
forno moderado par meia hora. 

481 — Torto de Galinha. 

Observances: Pode-se seguir a formula anterior, para fazer uma 
Torta de Galinha, bastando para tianto trocar o palmito par galtinha; 
ou seguir a formula segulnte que da uma. torta excelente. 

lngredientes: Para a massa: Farinhjar de trigo, 250 g.; man- 
teSga ou margarina, 50 g.; fermiento Royal, ;10 g.; sal, 5 g.; agua, o 
suficiente, ou meljxor leite, 50 g.. Para o recheto: 1 frango de bom 
tamanho bem ensopado e desossado; ervilha, meda lata; queijo bran- 
co, 100 g.; presunto, 3 ou 4 fatias cortadas em pedacos miudinhoa; 
ovos cozidos, 3, cortados em rodelas. 

Modo de fazer: Peneirar a farinha numa viasilha propria para 
fazer massa; acrescentar o fermento e o sal; juntar.a manteiga, mis- 
turando tudo com a ponta dos dedos; acrescentar pouco a pouco o 
leite fazendo uma massa! colnsistente e homogenea que se possa es- 
tender; untar a forma com margarina ou oleo de gergelim. Piatjcar 
um furo na massa com urn palito para que possiai crescer por igual e 
dleixar no forna quente durante 20 minutos. Ti'rar do forno e par o 
recheio momo, fazendo do modb segutote: ■ Depois de cortar o frango 
em pedagos desossados, junta-tos ao molho assim como o presunto 
e o queijo partido em pedacos, as ervilhas, dispondo tudo' em camadas 
siuperpostas, sendo a ultima de queijo; levar ao forno quente para 
acabar de assar e' o queijo die derreiter. 
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482 — Torto de Bacalhau. 

Ingredientes: Farinha de trigo peneirada, 1 xicara das de cha 
e meia; ararutia peneirada, meia xicara de cha; fermento Royal, uma 
colher das de cha; sal, umia; pitada; mante.iiga e margarina, 1 colher 
das de sopa de cada; leite cru, o suficiente para dar massa. 

Modo de fazer:. Juntar a farinha, a araruta, o sal, o fermento, 
a manteiga, a margarina e esfarelar tudo com a ponta dos dedos; 
acresceatai pouoo a pouco o leite para fazer uma massa de boa con- 
sistencia. Deixar a massa repousar durante' uma hora. 

Preparar o recheio com os seguintes ingredientes: Uma boa 
porcao de bacalhau; batatas graudas equivalentes ao dobro do peso 
do bacalhau; palmito, a gosto, assim como oogumekw e ervilhas; urn 
pimentao; 3 ovos cozidos. 

Modio de preparar o recheio: Deixar de vespera o bacalhau em 
agua fresca; limpa-lo no dia seguinte' das ©spmhas e da pel©; afer- 
venta-lo ate o cozimento completo. Batatas, palmito, pimentao e ovos 
devem ser cozidos separadamente; fazer um refogado com bastante 
tempero e acrescentar o bacalhau com todos os outros ingredientes, 
a maior parte deles cortada em pedacinhos; levar ao fogo por alguns 
mtmutos. Tirar do fogo; juntar uma xicara de leite ou mesmo de 
agua; forrar a forma com a massa; colocar o recheio por igual; cobrir 
novamente com a massa, levando novamente ao fogO para dourai:. 



483 — Tortflhoes de Repofho, com recheio de Carne, 

Peixe ou Camarao. 

Modo de fazer: Damos a seguir a formula mais simples de um 
recheio die came; um pouco de manteiga ou de margarinaj ou de gor- 
dura; came moida a maquina ou picada; cebola picada fino; tomates 
plcados; salsa, sal e pimenta do reino. Juntar um pouco de miolo de 
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pao embebido de leite, pod»do acrescentar «m pouco de Unguica ou 
mesmo de presunto e algumas azeitonas sem caroco. 

Quanto ao prepare do repolho, deve-se proceder do modo se- 
guinte: Escolher uma porcao de folhas de repolho, pondo-as pu» 
cozinhar com um ramo de cheiros em agua temperada de sal Cozxdas 
e escorridas as folhas de repolho, preparar o reclxeio proprio de came, 
peixe ou oamarao, de conformidade com sua preference Em segmda 
^tar ccm manteiga ou oleo de gergelim uma forma, pondo no fundo 
tiras de presunto gordo, pondo por cima algumas folhas de repo ho, 
tendo o cuidado que fiquem bem abertas; sobre as folhas de repolho, 
colocar uma camada de recheio, e sobre o recheio uma camada de 
queijo ralado; ir enchendo assim a forma com uma camada de repp- 
mo e outra de recheio polvilhado de queijo ate quase encher a forma, 
espalhar por cima um pouco de manteiga ou de margarina e os ovos 
b em mexidos. Levar ao fomo, com fogo moderado. Retirar quando a 
superficie estiver bem coada. Enfeitar com sateichas de Vten* ou 
folhas de alf ace. 
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Cheikh el Mehchi com chuchu ....-;•••••• • ■ 1&1 

. Cheikh el Mehchi com fattl . . .. •• •• 152 

. Berlnjelas recheadas e ragu das mesmas • •- ... •• ^ 

. Berinjelas recheadas com azeite . .■• •■".•.•■• : i» 

. BeWjelas recheadas com grao de bico e azeite 153 

. Ac*lga recheada com azeite • •• 154 

• Acelga recheada oom manteiga .... • . • • • • : • ■• 154 

- Folhas de parreira recheadas com arroz e azeite ...... 154 

- Folh as deparreif a recheadas com carne ............ 

CAPiTuio xni — a v e s 

155 

- Frango recheado e cozido ..,........••••••.••••• , « 

- Frangos recheadosi e cozidos - outro modo .......... ip.a. 

- Frangbis recheados oozldos e' dourados • ™ 

- Pao torrado com frahgo recheado ioo 

- Frango recheado e frito ou assado • •. • • *jjv 

- Frangos a moda "Ablama" j ^ 

- Frangos com ragu de legumes ££? 

- Frangos assados : • - _ g 

- Mugrabie ou Cusieuz libanes w» 

- Frangos assados na grelha • •• •• •• *°" 

- "Jarkas T.aouk" • - • • • • • • • ••,•,• • • • • i~t 

- Soufle de Peito de Galinha com Palmito ou Ka ub . . . . 161 

- Peru assado . . •• • ■•■ •• ••■'•• lfi 

- Peru recheado i g| 

- Perdiz assada .... . . • • ■ • • • ■ ■ ••.-•.• • • • - r™ 

- Perdiz com vinho ... . .... , •• •• ■■■•.• ■"* 

- Pombos assados .... • • • • • • • rjjj 

- Pombos com vinho . . .. . . . •• •• •• *°? 

- Pombos com legumes . . . . • • • • • *°g 

- Pombos assados . . . . . • • • • • • • • • • f 52 

- Pombos assados na grelha ">o 

- Passarinhos assados • • ■ • • • • • • • • ■ «>«» 

CAPiTULO XIV — C A R N E S 

- Gordeiro recheado . . ...... ... . . ...... ...... .'•' • • 167 

- Cordeiro assado .-....- •• ■•• ■-• •• •• *°| 

- Pescoco de carneiro recheado e cozido . . .. .. .. ■:. .. ■• io» 

- Percoco de carneiro recheado e dourado . . • • • • • • •• • • lba 
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m — Pemil dte cordeiro ou de carneiro assado ............ 170 

327 ■-" Lombo de cordeiro assado ....... • •• •■'••; ir71 

: -?28 - Costeletas assadas (de carneiro, vjftela ou porco) . . . .. 171 

329 - Costeletas assadas (de carneiro, vitela ou vaca), com mo- ^ 

lho de tomates •• • • ■• ■• ;;„ ■• -79 

330 — Costeletas assadas de carneiro, vitela ou de vaca iu 

331 ^ Costeletas a milane'sa . •■ ■■ ,„„ 

332 -^ Costeleiras com molho branco 173 

333 — Carne assada na grelha • • -„„ 

334 — Kaf ta assada na grelha • • ■ • 1?4 

335 — Kafta frlta • ■ • • " 174 

336 — Kafta em bandeja ou assada 

337 — Kafta socada • • • • •■ 17 = 

338 — Kafta socada e assada na grelha ■ ^ 

339 — Kafta com limao • • • 176 

340 _ Kafta de bandeja ; - 176 

341 — Kafta moida de bandeja • • • „. 

342 _ Kafta com borgoi • • -• 177 

343 — Kafta com torradas m 

344 _ Kafta sajie com torradas .. .. f'' 

345 — Kafta corn ragu de espinafre . . il° 

346 — Kafta "en roti" tAft 

347_ Kaurama de carneiro • • • ■ • • • • • • ■ • • ■ * ' 9 

348 _ Roti de vitela • • 180 

349 — Roti com vinho tinto • • • • • • ,_- 

350 — Miolos co7;dbs . . .. • •• ■• " 181 

351 — Miolo frito em manteiga ">j 

352 — Miolos a milanesa . . . . '. • • ■ • ■ • 1 „„ 

353 ■— Miolos fritos com omelet.es • ■ • • *°£ 

354 _ Miolos cozidos e condimentados • • ."* 

355 — Miolosc com limao e outros miudos ... .. ... •■ • «" 

356 — File" de carneiro com caldo de limao i°| 

357 — Bifesteque 

358 — Bifesteque panado -. .-.■••■ "» 

359 — Bifesteque com molho branco • "rj 

360 — Croquetes de carne ... . ..'... •• •• * 

361 — Figado assado na grelha . . ■ "£ 

362 — Figado ehvinagrado . . •■•■ *°£ 

363 — Figado frito :...... •■ • ■ • • ,°~ 

364 — Carne de porco assada • • |°° 

365 — Came de porco grelhada com Vinho i»< 

366 — Presunto de porco frito *?' 

367 — Costeletas de porcO grelhadas «' 

368 — Roti de porco . ioo 

369 — SaJsichas . ... . .'.'. ■'■••■ ,00 

. 370 _ Dorso de cordeiro recheado • • • • • • J°° 

371 — Ragu de puJmoes . . • "" A 

372 — Tripas .......... ..... • • • • ■ "™ 

373 — Cabeca e pes de carneiro cozido .. .., • • .«>" 

■ 374 -^ Cabeca. de carneiro a "Nifa" ... . . . ... ••■■•■ • ^ 

375 .-r-r Cabeca, e. pes de carneiro comcmlhada e torrada . . . . . . i»i 

376 — , Cabega. e. pes de c ' """ ~""~ -"" n "-" a 
;377 __ Tripas recheadas 



376 -, Cabeca^ e. pes de carneiro com molho vinagrado .. .. .. 192 
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878 — • lingua em salada . . ...... •• ...••••■ •• ..•.■•--- •• »>? 

379 — Lingua com roma . . - • • *■»* 

380 — Lingua frita ............•••• • • • •• f™ 

381 — lingua frlta (outro modo) •• •• •• • • . "J 

382 — Linguas com alcaparra . . •■■ •• •• ■•■ •• Jj™ 

383 — Rins de carneiro fritos i»o 

384 — Pulmoes de carneiro fritos ■ • • ' " io« 

385 — ■ Baco de vitela ou de carneiro assado na grelha . . ... . iw> 

386 — Baco recheado ■•■ i»o 

387 — Figado a "ablama" .... •• • J™ 

388 — Espadua de carneiro frita ■ ■ J-* ' 

389 — ■ Daud Pacha • • • • • ■ ■ ■ ."•"*' 

390 — Came vinagrada *«» 

CAP1TCW) XV - D I V EH S O S 

391 — Molho branco - Bechamel •• •• ■• -• •'• J9& 

392 — Laban umu ou coalhadia, com carne - Chacrie 199 

393 — Kichk com "Kaurama" ou com carne • • 200 

394 _ Puree de batatinhas • • • • • • *J™ 

395 — Batatas cozidas • r ■ • • • • • ^"l 

396 — Batatas grelhadas ... . .,'.-. •• - ■■• ■•. j™* 

397 _ Puree de batatas posta em formas ^"i 

398 — Batatas em fatias fritas . . •>. • • • ■ • • • • ■■■■• 2Q2 

399 — Batatas fritas . . • •• •• -. 202 

400 — Batatas cortadas e fritas . . • • • • ■ • • • ■ 20^ 

401 — Batatas cozidas e fritas .... .... ...... .......... 203 

402 — Batatas sautees . . .... . . . . . .■ • • • ■•■•' 2Q3 

403 — Batatas cortadas grosso e assadas ... 204 

404 — Batatas "en robe des champs" ... .. .. -. ...... •• 204 

' 405 — Batatas novas "sautees au beurre" 204 

406 — Puree de espinafre ou acelga . . . . .... • • ■ ■ ■ • • • 205 

407 _ Puree de lentilhas 205 

408 — Puree de ervilhas . . •• • •• •■•<•• 206 

409 — Legumes cozidos (menos cenou'ras) • • 206 

410 — Genouras cozidas .... ........ • 206 

411 — Legumes fritos . : 207 

412 — Carac6is , • • • • • ■- 207 

413 — - Taratur com 61eo de gergelim • ■• •• 207 

yJ£ CAP1TULO XVI — DOCES E AgUCARADOS 

414 — Amendoas, pinhoes, nozes cozMos para confecgao de doces 209 

415 — Proporcoes do leite na confecgao de diversos dooes ..'. . . 209 

416 — Mingau de araruta _ Blanc manger - Nachawie 209 

417 — Muhallabie ... ■:. .. ......... 210 

418 — Kichk el Fukara. Kichk dos pobres :. . . . . . . 210 

419 — Arroz com leite .... .......... ...... 211 

f>V 420 — ' Xarope simples .. ........ . .. 210 

421 — Auwamat com leite coalhado .... ...... . . . . . . . 212 

422 — Auwamat die batatinhas "... ......... .. 212 

423 — Makaroun ........ . * ...... .. .... .. 213 

424 — Sambusik com queijo .... ... . .■ ,:•<{,. . . 213 

425 — Massa folhada.com amendoas (uina especfe debaklawa) 214 
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426 — Croquetes. Caraquich ... .....••■•••■•■ •• 215 

427 — ■ Kataif reeheadas, de creme . . 2 15 

428 Katoif retetaeadas com PLueijo . . •■ •• • ."■"".. 216 ^ 

429 — Kataif recheadais de frutas secas • 2 i6 

430 — Knafe com queijo e amendoas • • • gl7 

431 ■— Knafe mafruque ..... ••••• - ' ' ''. '.' \ . 217 

432 — Pao do serralho. Aich as-saraia .....••••■• ^ 21g 

433 — Massa para mamul . . .. ••••■•■•■ ■•■•••••••■• 218 

434 — Massa para "Fatair" com tamaras • 21g 

435 — Karabij de Alepo . . •• ■• ■■ • ■■ •• •■ "" " '-' | _ 219 

436 — Mamul . 219 

437 _■ Fatair com tamaras ......•••••••• 21 g 

438 — Karabij de Alepo '"..... 220 

439 — Khouchaf ..'.... ; _ _ . 221 

440 — Maghli ] ' . . 221 

441 — Ghora'be -. , . . 221 

442 — Tamrie ......-• . • • 222 

443 — Halawi at-Tin . . • <, ■ 

CAPITULO XVII - FRUTAS EM CALDAS OV MUKABALAT 

■ ■ ■ ■ 223 

444 _ oomhpotas de laranjas amargas ^ . . •■■■•• 

445 — oompotas de' casca de laranjas azedas •••••••• 2 24 

446 - Compotas de floores de laranjeiras amargas ■ • 224 

447 — Gidra em calda .... • • • " 7 ' * ' ' 225 

448 — Eocede tamarasi ...._•••• ■ — •• •• ■■• ••• " ' 2 2& 

449 — Doce de marmelo (geleia) . . . • ■■ ■• ■•-••• 22g 

450 _ Boce de marmelos (pedacos) .... •• •■ •• ■•/.•■ 226 

451 , Doce dte marmetarsecos . . .. •• •■ •• ■■ "" 227 

452 — Damascos em geleia ■ • - • 227 . 

453 — Doce de damascos com a casca • • • 22? 

454 _ Doce de damascos em pedacos • ■ • 228 

455 — Damascos em compotas ....••• 22g 

466 — Geleia de ameixas pretas - • • • • 228 

457 — Geleia de macas .... ■ ■ ' " 229 

458 — Doce de Zarur ou de pitangas ..... • •• •• 22g 

459 — Doce de cerejas doces 229 

460 — Doce- de cettejas flcidas. ...... ■ 230 

'461 — Geleia de morangos • 23Q 

462 -r- Geleia de uvas . . ,.....-■ •• ■■ • 230 

463 — Geleia, de figos verdes ......••■ ^ 

464 '"'r~. Doce de beririielas ...... • •• •• •■ ■• 

CAPfTULO XVm iCOMFOTAS. 

233 

465 — Compotas de macas •• ......,• 

466 — Compotas de marmelois . . . . •• - 

467 — Compotas de damascos... . -.. 

468 — Oompotas de pessegos 

469 — compotas de per as .. ■■■■ •. •• ••■•■• ■■ •• . « 

470 -^ Compotas de damascos secos. .. •• •• :£« 

'471 — Compotas de ameixafc secas • • • • • ■ ■ ■ • ■■• • • • ■ • • gj" 

472 _ Compotas de cerejas^.. .... .•-•• •• •• •• • *™ 

473 -.- Ckjmpotas de morangos .... ,. • • • • • • ....... : ..■.-.•• • 
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474 — .Compotes de morangos - outro modo .... . ... -.... ■•-'■ • ■ • ■ • ■ 236 

475 — Compotes de ameixas ... .. ..,......*. 236 

476 — Compotes de aboboras . . ...... .... .... .......... 236. 

CAPITULO XIX — TORTAS E TOBTILHOES 

477 — Torta de MagaS . . .... • • . • • • • • • • 237 

478 — Torta de Banana que tem 6 gosto de magas ...... . .... . 237 

479 Torta de Amendoas ou de Castenhas do Para oil de Caju 238 

480 — Torta de Palmito . . ...... ........ .. 238 

481 — Tortia. de Galinhai . . .. .... .... •".' .... 239 

482 — Torta de Bacalhau . . .. :. ...... ,.....:.. .;. .... ■...■ .. 240 

483 — Tortilhoes de Repolho, com recheio de earne, peixe ou ca- 

marao. . ........ .... .. .. .* ... .............. 240 

Apresentecao da obra pelo autor, em arabe ' ■.'.... 454 
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